MÉMOIRE 

COURONNÉ LE 25 AOUT 1784, 

PAR L'ACADÉMIE ROYALE 

' DES SCIENCES, 

BEZZES Z.ETTMES ET JLMTS 

DE BORDEAUX, 

SUR CETTE QUESTION: ' 

Quel feroît le meilleur procédé pour conferver , le plus long-temps poflîble , ou en 
grain ou en farine, le Mais ou Blé de Turquie y plus connu dans la Guienne (bus 
le nom de BU d^Efptigne} Et quels feroient les différens moyens d'en tirer parti, 
dans les années abondantes , indépendamment des ufages connus 6c ordinaires dans 
cette province ? 

Par m. PARMENTIER, Cenfeur Royal, &:c. 

Augmenté par fauteur y de tout ce qui regarde tHiJîoire Naturelle 0 la 

culture de ce grain. 



« Si mon ccuvre n'eft pas un afièz bon module » 

» J'ai dumoins ouvert le chemin : 
1) D'autres pourronr mettre une derniire maîn. » 

La F o X t a 1 \ e. 




BORDEAUX, 

Chez Arnaud- Antoine PALLANDRE l'ainé, PUcc Saint - Projet. 
AU GRAND MONTESQUIEU, 

M. D C C. L X X X V. 
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AVERTISSEMENT. 



Il /O u V R AGE intérelTant que Von donne ici au Public , ne 
contenoit d'abord, conformément à la queftion propof<fe , que 
les parties relatives à la confervation & à remploi du Maïs ; & 
ce fut tUuis cet état qne rAcadémie lui adjugea le Prix. Dès 
que M. Parmetitier , (bn Auteur » en fut ioftruit , il écrivit à 
cette Compagnie , pour la pr(?venir qu'il avoit fait de nouvelles 
recherches , & pour la prier de permettre qu'il ajoutât à fon 
Mémoire le rëfultat de fou travaîL L'Académie convaincue 
que ces additions ne pourroient que rendre TOuvrage plus 
utile 9& que dans les grands objets économiques » elle ne doit 
confulter que l'utilité publique , a arrêté que l'Ouvrage fèroit 
imprimé avec les augmentations que M. Parmentier a jugées 
ncceflaires. 

Cependant pour fàtisfaire le Public éclairé , auquel elle doit 
compte de les jugemens , elle a fait diflinguer ces additions. 
Tou» les paragraphes renfermés entre deux crochets, ont été 

ajoutés par rAutcur au Mémoire couronné. 

L'Académie avoit annoncé, par fon Programe du 25 Août 
1784, qu'elle publieroit la première partie d'un Mémoire qui 
a concouru avec celui de M. Parmentier. Elle y avoit trouvé 
des détaib intéreflàns fur l'Hiftoire naturelle du Maîs , & elle 
défiroit les faire connoître au Public. Elle ne remplit pas 
aujourd'hui cet engagement , parce que l'Auteur de ce Mé- 
moire a témoigné qu'il verroit avec peine que fon Ouvrage 
ne fût imprimé qu*en partie. 
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LE maïs 
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BLÉ DE TURQUIE, 



D ANS le nombre des biens que b conquête du nouveau monde a valu à 
rEiitope » fans coûter de crimes ni de larmes à l'humanité , il faut compter I« 
JUms, Ce grain eft plus connu en Fiance fous le nom de èlé de Turqui*^ quoique 
cette dénoiiûnation ne lui convienne pas davantafe que celle de bU ^Efpaga*^ 
huit GmtUe » hU Jtlndt , gros tniUei des Indes , puifqu'on en ignoroit rexîAence 
dans ces contrées avant la découverte de l'Amérique. 

[ Les Voyageurs les plus cekbreç ailiirent en effet que quand les Europccns 
abordèrent à St. Domingue, le premier aliment que leur offrirent les naturels 
du pays , fut le Mais ; que pendant k cours de leur navigation ils le retroii- 
▼etent aux Antilles y dans le Mexique 8c au Péron , fbnnant par-tout la bafe de 
la nourriture ; que cette plante fuperbe âifoit chez tes Incas Pornement des 
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jar^Uns dfe lair Palais (i) ; que c*ëtoit avec ion fruit » que la maîa des Vierges 
chotiies préparoit le pain des (àciifices , 8c que Ton compofeit und botllbn 

vineufe pour les jours confacrés à l'alégrefle publique ; qu'il fcrvoit de monnoie 
dans le commerce , pour fe procurer les autres iKlolns de la vie ; qu'enfin la 
reconnoiilance , ce fentimcnt le plus délicieux pour les bons cœurs , avoit 
déterminé les peuples , môme les plus fauvages des IHes &c du continent de ce 
nouvel hémifjpbefe y à infticuer des Fêtes anmieUes à l'oGcafion de la récolte du 

Quelle eût été alors hiîirptiiè de ces liaidisNavigatMiM ,«n appefwvaiity 

pour la première fcns , des plaines immenres couvertes de Maïs , dont le port 
majcftueux forme le fpeftacle le plus impofant que puifle offrir la riche femille 
des Graminées , (i leurs yeux n'euflent été arrêtés uniquement fur l'or ! L'hiftoire 
a confacré le fou venir desliorreurs que la foif pour ce métal occafîonna ; mais 
tirons le rideau fur ks (cènes fangUoifees qui en fiitentUcataiboplie^l^£lpa* 
gnols eux-mêmes y revenus de leur premier entlioufiafine» n'ont*i]s pas dévoué 
. au blâme ks Atitentsdes mai» qv»a«yéle<ioiiv«;n moÀde 4 r^^oque de 
ùi découverte? 6e d'ailleurs toutes les Nations n'ont-elles pas eu autrefois leurs 
délires leurs forfaits ? Ces temps malheureux font déjà loin de nous ^ 6c 
il eft confolant pour les ames fenfibles, de voir naître ce fentiment de liberté, 
de bienfaifance & d'humanité, qui fera que d'une extrémité à l'autre de l'un**, 
ireiSy il a'exifiera plus à favenir qu'une feule £c même Emilie. 

(t) C*dl m Chili qiie A nonvoicnt auttcfbit daat le Jndia dat InoM t kt plu tcaux 

Maïs du monde. Quaid eette plame y aumqnoit , oo en inbflinioit i & pUm» Qui -^toieBC 

formés d'or H d'argenr , que Ton avoit parfaitement bien imité» , ee qui marquoit la gran- 
deur Se la magnificence de ces Souverains. Leurs champs remplis de Maïs , dont les tiges » 
les fleurs, les épis & les pointes étoient d'or, 6c le refte li'argeat, le tout artidement ibudé 
«■foibk, piMmoitat aaott i* «MnriHtt qni kf Mm 

que Fobftrve le Chevilier de Jaueom» 

{s) Les Sauvages de la Louifuine font un Ct grand cas de ce blé , qu'ils le regardent 
comme le préfcnt le plus précieux H'i bon ETprit qu'ik logent Hiins le foleil. Tous les aitf , 
dès que le Maïs de printemps commence à mûrir, il;; tonx une fête qui dure Ir.iit jours pour 
remercier le bon Efpiit* Les ïuDiMS de ce pays nommsat ces rciouilDuiccs , Li grundt 
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Apcès qu'on ie fiit diipiité 6c partagé les tenct conquifts de l*Ainériqiie » U 
Mut les ^léfricber 6c lunifrir les nouveaint colom ; il Mut ëfiendre 6c multi- 
plier les reflbovoes alimentaires, ta fifoondité naturelle du Mats, la facilité de 
fa végétation , & la nourriture ialu taire qu'il fourniflbit , déterminèrent ï 
adopter & à répandre la culture de ce grain. Bientôt les Voyageurs firent entrer 
leurs Nations en partage des vraies richeifes que renfermoient ces nouvelles 
contrées. Us tmniporteient le Méis au midi 6c au nord des deui mondes, o& 
3 a fi parfaitement réuffi/qu*on le fiiupçonneroit créé pour la terre entière. Il 

plaSt en eliet dans tous ks cantons; la plupart des letiains 6c des eipofitions 
lui conviennent, 6e les bruyères défîkliées de la Poméianie en (ont mûntenant 
couvertes comme les plaines de fon ancienne Patrie. C'eft donc une plante 
cofmopolite , puifqu*elle vit également dans tous les climats , & qu'elle iourqit 
abondamment une nourriture falutaire pendant toute Tannée. J 

Cq»endant quels que foient les juftes droits que le ASaïs ait acquis â nos 
éloges » nous fommes bien éloignés d*embraffer Topinion de ces Auteurs en^ 
dMNi6a0es qui en ont hit le meilleur de tous les grains 6c le premier des &ti- 
nenx y en prétendant même, que ni le froment ni le ris ne poovoient lui ttrt 
comparés ; qu'il avoit le privilège ezclu(if de ft dérober à toutes les mfluenccs ^ 
qu'il luffifoit (le pratiquer des trous en terre avec un bâton pointu f 6t d*y 
déposer trois ou quatre grains pour obtenir, en moins cle deux mois, une récolte 
abondante iâns aucun travail ultérieur ; que le Muis , en un mot , procuroit à 
llioouiie , ainfi qu'aux animaux » plus de vigueur 6c de iiwté qu'aucune autre 
'tCpèœ de grain connu (i^ 

(l) ( Les obftrvarions rtlarives au MjTs , inférées dans le Journal de Phyfique du mois 
«le Décenxbre 178 j , pag. 447 & iiiiv. prouvent jufqu'ii quel y>oii\t il ell pollShlc, malgré les 
motifs les plut louabks * de s'aveugler l'ur le compte d'un objet qu'on precoiiii'e. Quoique 
' k Bftdur ftit incoattAabbawnt an de* meillcun piiSém qpc nous ait ùk h nature, le riz» 
Je fiouNiit « la ponum de terrt 3t b patate atéiitent-ilt moins notre admiration 6t notie 
reconnoiflance ? Ne fburaiflënt-Os pas également aux hommes 8c aux animaux une nourriture 
abondante , & d'une falubrité aufli authentique que TeA celle du Mjis ? Je prie M. de la 
Coudrenierc de me pardonner ces réflexions; s'il Te donne b peiiic de parcourir mes Ouvrages» 
il verra que la paaificaùoa du Moi'/ n'a pas été plus oubliée que celle des autres farineux^ 
4c qn*«a «ittidiant â pnltaioiaMr ctitl ioiaw alimeaialre 9 mon intentioii a*« ia»^ *^ 
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Dans le nombre des produétions, auxquelles l'homme confacre Temploi de 
ion terrain ôc de (ès loins » quelques-unes réunilTcnt en effet certains avantages 
)>récieux pour les psys où leur culture eft adoptée : mais il n'en eft point qui 
foient entieteinent exemptes d*inconWniens. Toutes font plus ou inoins fujettes 
& des accidens & à des maladies ; elles ont toutes & leurs inlêâies & leuri 
parafites. Il fiiut des travaux pour iavoriiêr leur végétation; une multitude de 
circonftances font -varier le produit & la qualité de leurs récoltes. II n*y en a 
pas une enfin qui n'exige des précautions pour être recueillie , confervée & 
transformée en aliment : c*eft à nous qu'il appartient d'approfondir quelle eA 
Fefpèce la plus propre à chaque canton, à chaque climat & à chaque terroir* 

Tant que l*homme indépendant a dédaigné ragriculture, la nature tou)onts 
économe en produ£Hons nutritives , 8c livrée à elle-même» ne Im donnmt que 
des fruits âpres , des femences £ules , & des racines groffieres , dont la durée 
5c les refTources étoient rrès-précaîres. Mais fa population devenue plus nom- 
breux , 6c fes befoins plus multipliés , l'ont-ils porté à vouloir obtenir des 
récoltes abondantes &c pourvues de toutes leurs qualités ? Il a fallu qu'il façonnât 
Ton champ par les labours , qu'il l'enricliit par les engrûs, qu'il choisît & pré- 
parât la femence , quil faislt Hnilant propice pour la répandre » qu'il en fiir- 
veillât le produit , pendant 6c après la moiflbn. Telle eft la loi impofée 4 
quiconque défire retirer de la tetre les fruits qu^l la met en état de rapporter ; 
6c c'eft alors qu'elle joindra la libéralité à la rcconnoiffance. 

Je ne parlerai pas non plus des propriétés merveiUeufes que le mcmc eTprif 
d'enthoufiafinc a attribuées au Maïs , indépendamment de la faculté nutritive 
qu*il poiTede à un très -grand degré » car fi l'on s'en rapporte encore aux 
louanges prodiguées à ce grjûn , les hommes qui en font la bafe de leur fubfiftance 
font plus fkins » mieux conftitués , moins expofés â certaines maladies , 6c par* 
viennent , Cins infirmités, à une extrême vieiUe^fe. 



de la préparer excluAvement » comme la feule fous laquelle i] £Alok réduire la nourricurt 
ibnéamentale » 8c qu*enfifi ce font des railbiit «Pécoiioiiiw qiil im lV»t fait admemc pour 
la poninc de terre. Je défire que mes nonvellet itdicrcbes fèeonia» tel vact d'iuiliié qiâ 
animcm véfitibkmeac l'Auteur «Oiiiiibte du MMn qiuc je citt.] 



On 
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On ne fauroit dilconvenir qu'une nourriture fimple , iblidc 6c pnle en quan- 
tité fufHrante » quelle qu'en foit la nature > ne puifTe contribuer à la force àc 
k la iànté de ceux qui s'en alimentent : mais aufli une conftitution robnfte doit 
avoir également une tièi-grande influence fur la nourritûie , 6c approprier 
inéme aux organes une infinité de comcftibles qui en poroiflènt éloignés dans 
l'état naturel ; fi les premiers joun de leur u(àge » il en réfidte des effets 
nulfibles dans l'économie animale , Thabitude qu'on en contraé^e infenfible- 
ment, remédie bientôt à ces premiers défordres. Ainfi, tout aliment , pourvu 
que dans fon efpèce il foit eflentiellement de bonne qualité , &c préparé comme 
il convient , ne produit plus, au bout d*un cert<ûn temps , que Veikt nutritif: 
voilà dumoins ce que nous apprenons en jetant un regard rapide ûu-h diverfitd 
des alimens que le goAt ou la néceffité déterminent les Peuples de la terre â 
£ûre fervir à teur fubfiftance. ordinaire* 

[Mais ne pourrois-)e pas être taxé moi-m^me de prévention contre le Jlf«f>» 
fi , après avoir hafardé quelques réflexions générales fur les éloges exagérés 
qu'on a prodigues à ce grain , je ne cherchois à le difculper des accufations 
qu'on a formées contre iès propriétés ôc fon ufage ? Je n'en relèverai qu'une 
iêule : l'Académie des Sciences de fiordeaus^ en propoiànt ce fujet auconcouiSy 
anéantit toutes les antres. 

Quelques Auteunt » perfiudés encone que la radiie eft l'organe principal » 
deftiné à pomper la nourriture ^ & à la tranfinettre à la plante , en ont conclu 
que la végétation du Maïs exigcoit infiniment du fol, qu'elle ^puifott bientôt 
le meilleur terrain, lui enlcvoit tous Tes Tels , & le rendoït incapable de pro- 
duire d'autres grains : mais le temps , l 'expérience ÔC le railbnnemenc.oot 
prouvé que ce reproche étoit fans fondement, 

Je'iâts très-bien que le Maïs demande un bon terrân avec un peu de fbnds> 
paice que cette plante iQrant une tige haute €c groflè, & des racines multipliées 
q^ s'étendent» il faut nécefliûrement que chaque pied (bit espacé de manière 
à pouvoir le rechanflér pour 6ivoriiêr (à végétation : nuôs c'eft une vérité^ 
démontrée aujourd'hui , que les végétaux tirent leur fuc nourricier moins de 
h terre qui leur leic d appui, que de l'air au milieu duc^el ils germent , croifi^ot 

B 
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&c mfiriflTent ; que U racine cUc-m^ine ne vit en partie qu*i Taide de ce fuc 
nourricier ; qu'une fois les plantes développées , c'eftpar leurs feuilles qu'elles 
s'alimentent ; que ces feuilles font autant de puiHances que la nature fe ménage 
pour foubrer de Tathmofphère k fliûde eflcntiel i leur accroifTement , l élabo- 
rer» rapprof>rier« le diftnbuer aux autres partias de la plante, 6c que la terre , 
comme terre » ne contribue à la vdgëcaâon qu'autant qu'elle fert de matrice 6c 
de haSs aux plantei. 

Au refte, une oUcryatîon, qui elle lèiile vaut toutes les rûfbns qu'on 
pourroit alléguer ici, c'efl que dans les Provinces où la culture duMaîsefï 
adoptée , fa récolte eft maintenant ce qu'elle étoit il y a un demi-fiecle ; que 
quelquefois on fait fuccéder dans la même pièce celle des autres grains / qui 
ne produiTent pas moins des récoltes abondantes & affûtées, (ans que fou- 
vent il ibît néceflâire d'7 répandre de Fengiaîs. En Ibite que loin de ooire 
que le Âfais effrite la terre, on pourroit preique démontrer le contcnre , parce 
que fes racines qui (ont nombreufes , ameiibfiflênt le loi par Pécartement des 
molécules terreufes , qu'elles les engraiflTent en s'y pourriiBuit, & en produifant 
abondamment de Vhumus ou terre végétale. 

Il (ëroit fuperfln de m'arréter plus long-temps à des difcufTions auxquelles 
l'ai cru cependant devoir donner place dans cette elpece d'introduâion, afin 
de n'être point obligé d'interrompre par la inite , l'expofé des recherches ^ des 
expériences & des obfervations dont f ai à rendre compte i l'Académie. 

Pour mettre de l'ordre dans ce travail , j'ai divîTé les objets qu'il renferme 
en trois Chapitres particuliers. Le premier traitera de la culture & delà récolte 
du Mais : dans le fccond , il fera queftion des moyens de prolonger la durée 
de ce grain d'une récolte à l'autre , fans embarras , comme iàns frais : les diffé- 
rens emplois qu'il eft poflible d'en faire, indépendamment des nâges ordi- 
naires , feront le fii)et du troifieme. ] 

Si j'ajoute le précis des expériences que fai tentées fur la panification du 
Mms , foit en le mélangeant avec ^érens ferineux , fbit en le traitant feul, 6c 
ûns Taffociation d'aucun autre levain que celui colmu fous le nom de livure 
dt bUrrt^ foie enfin en me fervant de levain formé uniquement de ^ine de 
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Mais , je n'ai eu pour objet que de cicvelopper dans ce grain la faculté fennen- 
tefcible , 6c de perfe^Honner , s'il eft pofTible , cette forme alimentaire fous la- 
quelle l'Européen, Se rpéciaUmcnt le Français ^ aime qu'on lui prëlênte ià > 
fionrrtture fondamentale* 

J'oie donc e(pénr que l'AcadAme» loin de confîdÀer w fiipplément de 
travail eomme «n hot»-d*aettVfe » ne vemdant Texteniion de mes fedievdies 
que le défir unique de feconder €m vues d*ntiKté générale pour une grande 
Province , à la profpëritë de laquelle cette Compagnie favante femble conti- 
nuellement appliquer le fruit de fes veilles Se les moyens honoraires d'en- 
couragement , dont elle eft la digne dépotitaire. 

£ Avant d'entrer en macieiey il eft néceflâire, \t crois , d'indiquer les 
Ouvrages parâcuKers que nous poffédons iur le iêdt. Les iêuls Mémcnres 
qui ont été pubUésfiir ce grûA , font dus 'àPAcadéroie Royak de Stocholm : 
runeftde M. Kalm, 8c l^tie de M. Vintiop (t). Mais quelqu'intéreflâns 
que ibtent ces Mémoires , ils m*oht para encote înTuffifans fie trop peu circonf^ 
tanciés, pour la folution des qucftions fur lefquelles il étoit eiTentiel de ré- 
pandre du jour. Je me fuis donc adreilié à des Amateurs diflinguës qui habi- 
tent les cantons i Mus » & qui le font empreftes de me procurer tous les 
éclaircifoiens que je poutois défirer, avec une complaiÊmce 6c une exaâitude 
qui cataâéiifeiit leur amour pour les Sciences & pour la Patrie* Je me ferai 
uttdevoirGQoinMunplaifirydcIesnommer àmefuie queToccafioa s*enpré* 
lèntera « 8c de m'acquitter envers eux de là reconnotflânce que je leur dois. 



(i) Ces deux Mémoires fe trouvent infiris dans la CoIIeâion Académique, Tom. II » . 
P«g. Tom. XIV, pag. 48. Telles font les fourcei origio il« oîi le» Auteurs modernes 
ont puifé le peu qu'ils ont écrit fur la culture 8c les pruprictcs du Muïs. M. BtguiUet , entre 
autres , pour iburoir l'anide Mafx dans les liipplcmens de l'Encyclopédie , auroit dû 
sTépaiyntr ou pareil $ân t puil^c eet arcielc» loin d'avoir été oublié dans ca Diâioieialrt » s*y 
tmna rédigé de la manint b plus fanércAiM. par la Cbtvalicr àe Jatuouru II n'a dose 
Ikit que répéter. â>pcu>pris dans les mêmes tirraet , ce que cet Ecrivain célèbre avoir d^i 
dit â ce fujet. On peut aii^ment s'en convainae dans les Editions in-4° Se in-i" , où les 
articles de lupplément Soac placés immédiatement après ccuk inférés dans les picmien 
vobuBcs» 
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CHAPITRE PREMIER. 

Ij E iiftfb iK croit rpontanément en aucun «ndrok, pu même dans Ccn PSayc 

natal ; il faut néceflairement le cultiver; & fon produit eft toujours propor- 
tionné aux foins qu'on en prend. Prcfque toute l'Amérique , une partie de 
TAfte, de l'Afrique, & plufieurs contrées de l'Europe tirent leur nourriture, 
principale de cette plante. Sa culture eft donc intéreffante , puifqu'elle peut, 
réoifir dans tous les dimats » & procurer à la daflê la ^us mdigente un ali* 
ment fubflantiel 6c ëcononûqne. ittrfitons-nous d'abotd à(â deTcrîptioa. 

ARTICLE PREMIER- 

Defiription du MàSs, 

Qnoifue le iMMf roitdëjà décrit d*une nianiete plus ou moins eiaâe» dans 
Us Diâionnnresdom le nombre s*eft tant mnldplié de nos jonrs » j'ai cru ne 
pouvoir me dt(pen(èr d'en donner également une defeription , fur-tout dans 

un écrit confacrë entièrement à l'utilité de ce grain. JeTai même cultivé à 
deffcin de reconnoître & de fuivre la marche de fa végétation , pour pouvoir 
obferver &: véiifier par moi-même quelques faits relatifs à la floraifon & à la 
fru6lification de ce grain. 

Zm Mais^ May*» Mahiz fntmenttim Induum G, R. P. Ceft le nom 

' Meikain (bus lequel on défigne ce grain dans les ouvrages des Savans. Au 
Pérou , on l'appelle Zara, 
Cette plante appartient i la deuxième dafle des familles, de Juffieuv, k la 

. feptieme de celles de M, Adanfon , à la quinzième de la méthode de Tourne- 
fort , & la vingt-unième du fy ftéme de Linné. Elle eft la plus fécondt: & la plus 
vîgoureufe des graminées a, comme la plupart des individus de cet ordre , 
des racines traçantes ^ des tiges i|oueuicS| dei feuilles étroites , allongées 6c 
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engauiijéesy des fleurs Ikiispéiaks^ 8c des épbi: fllè^-dififere ftiilemenjt cm 
ce qu'elle ne consent pas les deux fexes réunis ; U^fommt» font d*im ttîé g 
&c les embrions du fruit , de Tautre* 

Sa Radne. 

A peine le ilfuEr ft-t-U gernié, que fii racine a d^à un pouce de longueur; 
mais elle n'augmente pas en proporûon ; elle demeuie capUlaiie» fibreufisp 
blandie y & détend plutôt qu'elle ne pîvote* 

Sa Tige. 

Elle eft aflèz ordinaiitmest dioiie 8c Ib&de, tonde à (bn extrènité infiS-r 
fieure, 8c s*applaâflEmt vers le haut, oih elle ëft-fanûe 8c ooaÂprimée pardes 
gaines de feuilles qui iè prolongent. Sa couleur eft d*im vcrd d'eau. Cette tige 

cA articulée par intervalles comme une canne de rofeau ^ remplie intérieure* 
ment d*une i'ubilance médullaire &C dou^âtre. 

Ses Feidlks. . 

Elles partent des nœuds de la tige qu'elles entmueiit i moitié parleur bafè; 

& s*étendent enfuitc de la longueur d'un pied environ , fur deux à trois pouces 
de largeur : elles font pointues à leurs extrémités , d*un verd de mer plus ou 
moins foncé , veinées & rudes fur leurs bords , relevées de plufîeurs nervures 
droites , dont la dorfale mitoyenne eft procombante en-defiSous » 8c comme 
creuTée en-dedans. EUes font naturellement oociacest 

Ses Fleurs ^ • 

Il y en a de mâles &c de femelles , féparées fur le mcme individu. Les fleurs 
mâles forment un bouquet au fommec.de la tige : c'eft un panicule long 
de huit à neuf pouces , partagé quelquefins en vingt-cinq â trente épis penchés , . 
compofés de flenrsportant oïdinainement toois éfihqto^ lenferméesentre deuK- 

4ca3lfli,£lles font, ottblaadià) «mjaiinkiaV^ PV'P"^^ ' - - 
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AuHleflbai da piiikide» & i l'aifleUc des ftuillei aSéneum , font 
•lacécf les fliMR inadkt* donc les ftiff miifft ■ friwHiHfi à des fiiam^M 
longs 6e dievelus , fe lernûnent en houppe fiiievlc diveiièment colorée. Les 

embrions deviennent ^ fruits arrondis attachés par Tan^e inférieur à la 
npe ou épi. 

De rÉpi. 

* Nous kn c enfe n r on s ce nom, quoique ce ne foît réeUement pas un épi , 

mais un gros gland , en forme de grappe ou de pomme de pin , long de 8 à 9 pou- 
ces, enveloppédeplufieurs feuilles roulées &c fortant vers le milieu de la tige : 
fur ce gland font ferrés &: rangés en ligne droite , des grains arrondis à leur 
fii^er6cie y anguleux du côcéfntoÀ ils tiennent iTMet^c enchiiTés comme 
dans une alvéole; ib iÎMitKcoiivercsd'iineicQfeenwice» lifle&fenw» pliu 
ou moins ooiorée» 6c icnlimniiit mtéfientement une matkse Uandie 6c 
finDeofea 

A R T. I L 
Phénomènes de là végémtion du Matt. 

f XI ^en 6iit qoe les fleurs qui termi n ent la tîgedu MOt en fonne de bouquet , 
foient, comme quelques Auteurs lont avancé , des fauffes fleurs , des fleurs 
flériles: ce font au contraire des fleurs mâlés deftinées à féconder les fleurs 
femeUes» qui , comme dans la famille des Courges , & celle de beaucoup d au- 
tits.plantes , nûflient fur le mftne pied , mais dans des endroits fêparés. Ceft 
pour cette raifim , qu^left ii i m p ort an tde ne point les tetiancher avant le tempe 
que nous aurons ibin dlndiqner, . 

Cependant , quoique le iIftfSr ibit du nombre des végétaux ou les deux (êxes 
tt trouvent féparés , rîeri ifeft plus commun que de les rencontrer réunis , tan- 
tôt fur l'épi à fteur , &C tantôt fur l'épi à fruit. J'ai vu ce phénomène répété 
jufqu'à trois fois , dans . des carrés où il yavoitàpeioe 40 pièces de Mais» Yû 
vu à la place des panicules, des ^pis diargés de grains bien fécondés , & dont 
k défaut de tunquei Ist ifn|Moit.4hiniyer ^.laar ancufifié oïdinaire. Ces 
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pieds n'avoientpas moins aux aiiTeUesdes feuilles, des épis à fruit. J'ai va 
quantité d*autres épis i ftvk » bien rerétus de leurs enyeloppb , auxipids le pa- > 
' nicttle iêrvoit de leceptadC) 6c dont l'extrémité Te troavoit détachée. Enfin , 
î*ai vu des pamcules dont chaque petit épi portott 8c là des grains très* 
bien fécondés , ma s Te defléchant & noirciisnt cnfinte à Caufê de l'aâioil 
immédiate de IVir. 

Un accident arrivé à un pied de Mais , m'a donné lieu de faire une obfer- 
vation. La tige principale ayant été arrachée * je laiiTai rub(îfter les deux tiges 
acceffoices,que les Suédois Américains nomment les Suçems : elles s'éle- 
vernit fort hautes ; & leurs pamcules préfeneicnt de longs pillils portés Gxt 
des embriotts de finîts qui ontgtoiE » mûri 6c fini par (è ^ter. 

Pour <àvoir ff ce phénomène étott dû particulièrement à fabiênce de la' tîgo 
principale , je les fupprimai à quatre pieds de Mais , en laiflantà chacun les re- 
jetons : ils ont continué de croître , 6c j'ai eu le plaifîr de remarquer fur trois 
de ces pieds le même phénomène , tandis que l'autre a donné Ton panicule 
wdinaire iâns fruit. Je n'ajoute à cette obfervation aucilne^réfiexiony jeme 
contente feulement de la lappoiter* / 

Curieux de véiifier quelques obTervatbns avancées par les mëlleurs Bot»* 
niiles fur la végétanon dttilfo& (i) » je me fuis amu<S à retiancHièr 4 diffé- 
rentes époques , le panicute au moment oh il fort du fourreau , quand il 
s'épanouit , & enfin quand il commence à fe fécher. J'ai prefquc toujours 
opéré l'avortement du fruit ; j'ai eu cependant quelques épis aufii gros ^ 
& qui me paroïflbient auili bien fécondés que û la plante n'eût fouâbrtaiH 



(i) tM«!0Mlc|ciiiM,qiaadaiiuidauIiiM<iiibii««dtrAadlm 
peur raaai» 171 1 • des obfimtlaài for la llniftint 8c Tttùt» des principalet partiet dès 
fleurs , dit, en parlant du Maïs , avoir vu un épi i fleur changé en épi à finittfiins que c« 
flernier en cât aucunement fouOert. Ayant coupé à quelques pieds les étamines des fleurs 
mâles I il a remarqué fur les uns, que les épis , après avoir acquis une certaine grofleur, (• 
Am tUkh fiiot qet Itt cmbrions des grains aient profité * & que fiir d'jutres pieds il y a 
eu qiNiqpiwfniiiile bm Anétkt qiiio«t pofi'eaafidénfalnHMt» le qui aput ùn ganott 
étowittparcoiiaqiNatftcoii|iésytiiidisqiislcs^^ Inis aiaia M 

vtm cfldsr* 
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cun retranchement : car on ne peut guercs s'aflurer fi le germe, formé en mêmer 
temps que les autres parties du grain^ efl fécondé , à moins que ce ne foitpar la 
reproduftion. 

On penfe bien que fi les grains font fécondes fur des pieds de Mais dont on 
a retranché avec l'attention la plus fcrupuleufe , les fleurs mâles avant le temps , 
celte opération eft due à la pouflîere féroinale apportée par le vent, des plantes 
de la m<?mc efpèce qui végètent dans le voifînage : car on fait maintenant 
que l'éloignemcnt dans les individus végétaux de différens fexes, n'eft plus 
une raifon à oppofer pour contefler que les fleurs s*attirent , depuis la fa- 
meufe obfervation du Palmier Dattier , dont la pouflfiere fécondante eft deve- 
nue par la fuite un objet de commerce d*autant plus important , que dans 
les années pluvieufes , lorfque les fleurs mâles coulent en certains can- 
tons , on eft trop heureux de recourir à celles que la falfon a pu ménager. 

Il m*a paru encore que les épis des pieds dont j'avois retranché le paniculc 
long-temps avant la maturité, étoient toujours, quoique fécondés, beau- 
coup moins vigoureux ; peut-être ne fauroit-on faire fubir à la plante une pa- 
teille amputation fans nuire à la conftitution du végétal : que n'eft-on pas 
obligé de faire à des arbres auxquels on a retranché des branches confîdéca- 
bles , pour prévenir la moiflîffure & l'ulcère qui s'y forment ! 

Quoique je ne doute point de la néceflité indifpenfable des étamlnes pour 
féconder les plantes, j'ai cherché à leur en interdire Taccùs. Pour cet effets 
j*ai enveloppé d'une moufleline affez épalflfe plufieurs épis â fruit , avant que 
ks filets foyeux ne fulTent fortis de leurs étuis , & le panicule de fon fourreau. 
Ces épis ont grofli comme ceux qui étoient à découveit ; & examinés avec at- 
tention , irs paroiflbient compofés de grains fécondés ; mais les gélées blanches, 
les ayant furpris fur pied avant leur maturité , je n'ai pu acquérir la preuve 
de leur fécondité. . • • 

Si je rapporte cette obfèrvatloti , ce n'eft pas que je veuille contredire les. 
belles expériences de M. Lo^an , Préfidcnt du Confcil de Philadelphie ; mais 
elle fert à prouver au moins que nous ne fbmmes pas vnftruits à fond, fur la 
véritable manière dont les fleurs mâles répandent leur pouftiere l'ur les é^is à 
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fruit. Il n'en faut fans cloute que des atomes ; 6c fa ténuité doit être auffi fub- 
tile que celle des fluides , pour opérer la fécondation à travers le tiffu d'une * 
toile : d'où il eft néceflaire de conclure qu'il exifte encore beaucoup de doutes 
fur la itiaiùete dont l'œuvre de la génération s'accomplit dans les deux règnes. 
Pteut-étre lèra-ce toujouis an myfière impénétrable pour rhommej condamné 
à ne former jamais k ce fujet que des conjef^uret. 

Mais ce n*eft point .un ouvrage de Botanique que je publie : je défiierois 
feulement que les hommes qui cultivent cette fctence, cherdiaflèntàlarendre 
plus avantageufe à U rociété;que , par exemple , ils fiflent toujours choix , 
pour objet de leurs expériences &c de leur méditation , des plantes telles que 
le Maïs , dont l'utiliié eft & générale. Combien de phénomènes dignes de leur 
attention! Qu'ils nous apprennent , par exemple , pourquoi certains pieds de 
Mais qui ont fleuri & fniâifié dans le même terrain » au même afpeâ, 
& dans les circonftances les plus favorables , ne donnent que des éfâ» 
entièrement avortés , tandis que d'autres , dont la végétation a paru lan* 
guiffante , en ont fourni de vigoureux , garnis de grains parfaitement bien 
fécondés ? Pourquoi quelques pieds ont toutes leurs cellules vuldes, & d'au-, 
très remplies de grains venus à maturité fans poiTeder la faculté germina* 
tive ? Pourquoi , dans prefque tous les épis , l'extrémité Ce trouve fans être 
£écondée » lorique rien n'empêche les piftils de recevoir la pouffiere féminale i 

Pourquoi y mais je le répète » le lèul moyen d'agrandir le domaine de la 

Botaïuque» eft de faire acquérir & ceux qui la cultivent des droits mérités i la 
leconnoiflance publique i c'eft de ceflèr de confidéier cette fcience en froids 
fiomenclateurs , plus occupés delmultiplier les phraiès, & de grofllr le nombre 
des individus , que de développer dans quelques-uns les avantages qu'ils peu- 
vent procurer aux Arts 6c à l'humanité. 

C 



Digitized by Google 



l8 M^MOX&B SUR L.B MaIS. 



A K T- I I L 

Origine du Maïs» 

Les plus anciens Ecrivains qui ont parlé du Maïs ne remontent gueies as» 
deU da quinzième fiecle ; & ce /ont les ETpagnoU auiquels nous (brames 
redevables de la première deicription exaâe que nous poiTédions de ce grain, 
n eft étonnant que les ièntimeiu fotent encore partagés fur fon ori|^ ; ap- 
puyons-nous des autorités les plus recommandâmes pour fixer ropinion à cet 
égard. 

L'Ouvrage où les Hiftoriens modernes ontpuifé le plus de faits, touchant 
la conquête du Nouveau Monde y eft celui de Dom Antonio de SoUs (i) : on 
y voit que quand Cont^ prit congé du Caciqu* du TabAptQ , ce Prince iir 
préfênt au Général Elpagnol de vingt Indiennes bien parées à la mode du pays ^ 
pour qu'elles euflënt Ibin » pendant (bn voya^ , d*appr6ter i manger pour lui 
& fts Compagnons ; il ajoute qu'elles étoient fort habiles à aiTaifonner les- 
mets , & particulièrement à faire le pain de Mais , emploi confié aux femmes 
, dans ce vafte Empire de l'Amcriquc feptentrlonale. 

L'Auteur qu'on peut regarder comme le dernier Hiftorien contemporain de 
k conquête du Pérou , eft GtvcUaJfo dt la Vtga (x). 11 afliire que quand les 
£jugnoU découvrirent l'Amérique » la terre de ce nouveau pays rapportoit 
différens fruits» dont le prmcipal étoit le Mms avec lequel les habitans pré« 
paroient du pain ; Se Juai d* tait ( 3 ) entre dans les détûls les plus drconl^ 
tanciés , relativement aux difTérens ufages que les Sauvages de l'Amérique 



(l) Hiltouc de 1j conquête du Mexique ou de la nouvelle Efpasne , par Fern.ind Cortez , 
traduit de l'Eipagiiol par l'Auteur du Triumvirat i fizieme édition , à Pari* , tonu i , 
page I )t } cet Ouvnft parut pour la premitn fou en itfS4> 

(s) Hiftoire de» Incas» Roit du Pimt , tndiiitdc l*EiiM|aol par Baodmiini Amftar* 
dam 1704 , in-tt , tom. i , pag. 294 & fuiv. 

(0 Hilloire du Nouveau Monde, ou defaiptioa dcs Indes occidentales » Lcyde 1740» 
ia-f**. t liv. 7, chap. i » pa^e iiS & fuiv. 
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Êûfoient du AUûis , ibit comm^ aUmcnt » ioït comme boiflba » Toit enfin 
co mm e wmedct 

Un Mifliomiaife £ipagtxit , le Pe» GumiUa (i) » prAend qœ 

let Ifidiem qw vWoieitt dans kf bois « ionoieat 6c lecudlloient toute 
l'année du Mais, en employant toutes ks précautions pour mettre leurs (e- 

maiUes & leurs récoltes à l'abri de la rapine des animaux dcliructcurs ; 
GcnfiUva Ftrnandés cTOviedo (i) prétend que c'étoit la feule culture dont 
ils s'occupoient 9 & qu'ils obfervoient à cet égard Le meilleur ordre , tant pour 
les femaiUes que pour la tdcoke du Màit. 

Enfin » Jùfiph Dtuofa ()) afliite que le Mfâ$ tenoit le premier cang parmi lee 
Inbftaiices dont iè nouniflbiem les Indiens avant qu*ilsfiiflènt conquis , qu'ils en 
préparoientdttpûft y&queoe paon étoit de. qualitébiendiffifcmede celui qu'on 
iaît aivec nos srtins d'Europe. U ajout» que le Créateur , en départiflant à cha- 
que Région ce qui lui étoit néceilaire , avoir donné à Tancien continent le fro- 
ment, & le Maïs au nouveau. • 

Mais il eil étonnant , comme le remarque très-judicieufement M. Robert- 
fon (4)9 que cet Auteur, l'un des plus exacts & des plus tafimits de TA- 
mérique^ prétende enTuiie que le MàU ^ quoique cukivéau Continent du Non- 
veau Monde, n'dtoit point comia dans les Ifles^où Pou ne ma^ttnt queda 
pain de Cûgkm} cependant Mero^/iydans le prenuerlivre de ib Décades» 
qu'il écrivit en 1495 * ^P^^^ premier retour du voyage de Cri(lophe-Co- 
lomb , cite exprefîémcnt le Maïs comme une plante cultivée par les Infulaires.» 



(i) Hirioire Naturelle , ekile & géographique de rOrénoque & des principales rivière» 
^ui s'y jettent, traduit de r£fpagnol fur la deuiueme cditioa «p^r M.£idous, lagjkaxtva dw 
Anaéit «b S*M. C. , toffl. ) , page 1 74. 

(s ) Hiiloln oamicUe te aéûénk «ktlfldai , tr^^ 

SfS' t in-fol. » Uv. V , dup. Z, IMfftIOt Jkfidih 

()) Hifhiire naturelle fi morale des Iodes ttui OiitMaiM qB^Occidentales, «w^iip » ca 
Caftillan & traduite ea fraaçais pw Ilob«rc Reguuk » Paris jdotf , ia.t*. J|v, 4, 
a6, pag. ija Scfuiv. 

(4) HiAtfat dt fAnéfiqpic tndufac de l'Aagtais , nouvelle édition , tom. 2 , p^ge S04. 
sniié , & par k nom ctid^ de l'AuiMir de nfiftoôt de 
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& dont ils faiCoient du pain. Et François Lopc^dc Gomcra (i), l'un des plus 
anciens Hiftoriens Efpagnols de l'Amérique, affirme qu'ils connoiflbicnt auflî 
la culture du Maïs dont ils faifoient leur nourriture &c leur boiffon principales. 
Enhn tous les Auteurs Modernes qui ont décrit THiftoire Naturelle de cha- 
cune de nos Ifles , ont mis le Muis au rang des plantes du Pays. 

Il paroît donc bien démontré, d'après les Ecrivains regardés avec raifon 
par leurs Contemporains comme les fources les plus originales & les plus 
authentiques de tout ce qui a été écrit fur les mœurs , les ufages & les pro- 
duirions des Américains , que le Maïs eft une plante indigène de cet hémifphère ; 
il ne nous refte plus qu'à prouver que nous en fommcs redevables à la décou- 
verte du Nouveau Monde. 

Quelles que foient donc les raifons fur Icfquelles fe fondent des Auteurs , 
d'ailleurs recommandables , pour eiïayer de démontrer que le Mais n'eft pas 
originaire d'Amérique , il eft certain que nos plus anciens Hiftoriens n'ont 
fait aucune mention de ce grain ; & que s'ils l'euflTent connu , ils n'auroient pas 
manqué de nous le défigncr : il a des carafleres fi frappans , qu'il feroit diffi- 
cile de le méconnoître. 

Lorfque Pline fait mention d'un millet venu depuis dix ans de l'Inde , avec 
lequel on faifoit en Italie une excellente' bouillie , plufieurs Auteurs , entre 
autres M. Defplaces (x) , ont prétendu que c'étoit le blé de Turquie dont ce 
Naluralifte vouloit parler : mais les plus célèbres Botaniftes (3) aflurentque 
ce millet d'Inde eft le Sorgo à tôte de rofeau dont a traité Philoftrau , ( Fie 
Apollonius de Tyane , liv. 3 , ch. 1 , pag. 1 1 2 ) & M. Jault ajoute que c'eft 
fans raifon qu'on a donné aii Maïs le nom de blé de Turquie , puifqu'il ne 
vient ni de Turquie ni d'Afie , mais des Indes occidentales. 

(t) Hilioire Générale des Indes Occidentales , compoféeen Efpagnol , traduite en Fran* 
çais par le fieur de Genilli , je. édit. augmentée , i Paris i s84 » in-%°. , livre VI , chap. zo , 
page 471 & fuivantes. 

(0 Hilioire de l'Agriculture ancienne , extraite de l'Hiftoire Naturelle de Pline , livre 18, 
page 49. 

( j ) Dodonée aflîirc que le Mail eft originaire de l'Amérique. Voyez Dadonée , Pempu 
4,1. I • cap. 29« 
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On voit dans C Ht floire générale d<: s f^oyages ^ par tAbbc Prévofi^tom, 
idit. irt'jf*, , pages 224 & , que ce font les Portugais, qui les premiers 
tranrporterent d'Amérique IsMms fur la côte d*Or ; que ce gnûnavoit été 
jufqu'alors incoanu des Nègres , & qu'il a multiplié en Afrique avec tant 
d'abondance , que tmites ces Régioiu en ibnc naintenant couveffes , & qu*il y 
a réuffi comme dans le Pays où il eilné. - 

• Il y à donc tout lieu de croire que c'eft à IVpoque où les Européens établis 
dans les Illes de l'Amérique , imaginèrent d'aller acheter des Cultivateurs ea 
Afrique , qu'ils portèrent le Mais dans ces climats , &t rapportèrent en retour le 
Mmùoc y qui de temps inunémorial formoit la nourrifuie des Nègre» : car il 
n*eft pas encore bien prouvé que ce végétal fût auffi généralement connu en 
Amérique que l'ont prétendu quelques^uteurs , & moins qu'il ne s^agiflê «le 
celui qu'on mange, comme les patates , les ignames & les pommes de terre, 
fans autre préparation que de le faire cuire dans Teau , ou griller fous la 
cendre. 

Quoi qu'il en foit de l'origine du Manioc , il cft certain que ce végétal 
qui ne peut devenir une nourriture qu'après avoir fubi une préparation fatl' 
gante, & dans lequel lepoifon eft fiprèsde l'aliment; il eft certain, dis-je^ 
^u'iln'auroit jamais dil être employé dans nos Ifles. Pourquoi une avidité fans 
bornes ferme-t-dle encore les yeux fur le danger d'uiie pareille nourriture , fie 
ne pas imiter les autres Européens qui ont également formé des établifTemens 
dans les Colonies , & qui connoiffent à peine le Manioc f 

Ceft affez infifter fur l'origine du Mais \ il n'eft plus permis de douter que 
cette plante ne foit une produâion indigène du Continent , ainfi que des lilcs 

• de TAmérique; & que c'eil de ce nouvel bémifpbèie qu'il a été uanfporté dans 
les autres parties de l'Univers, 

* t 
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ART. IV- 



Bes différentes efpeces de Maïs, 



Il paroît que les Botaniftes oot fait du ACilr œ qu*ils ont ùé]ï fait du blé ; 
en le fubdlvifant à Tinfini , puifque Toumefort en a établi jufqu'à quinze & 
ieise efpif es individuelles : mais ce ne font que des variétés ; & félon le rapport 
. des neiUetirs Voyageurs, U 11*7 en a réellement que deux efpèces particulières : 
niiie,9iîneaiûrkfiie. dpittr«4acedednqinois; &raiitxe, à quiilHuit-à 
pebe la mottié ^ tafl^Mponr poivoimr le oerde de végétatif Aîafiil 
exifle iflcooteftaUciiieiic du Abis précoce & 4tt iU^ 



B nV a pas d'apparence que cette efpèce foit y commè Favance M. Kalm ^ 

une dégénénrîon du Mais ordinaire » qui , ièlon cet Auteur , diminue comi« 

nucUement en allant du midi au nord. Caria faculté qu*il a de croître plus 
promptement , 5>c de rapporter prefqu'autant à terrain égal , femble afTcz prouver 
le contraire. D^ailleurs tous les Hiftoriens des Ides &c du continent de TAmc' 
Tique (i) fe réunifient » pour aflUrer qu*on y connolt deux efpeces de Mais 
bien diftinâes* 

Comme dans un fol riche & fous un dimat chaud , il eft poiSbIe de femer 8e 
de récolter deux fois' Tan , beaucoup de produâions dans le même terrain , on 

pourroit croire que c'eft le Mais ordinaire qui jouit de cet avantage dans l'Amé- 
rique méridionale , fi je n'avois la certitude que refpcce dont il s'agit a été 
également tranfportéc en Europe , &c qu'on la connoic dans le Piémont fous 



{■) Ftmandei d'Oviedot dans FOuvmgc cité , aCTure qu'en Nicaragua « Plramnee de 

1.1 terre ferme de TAmérique métidionaU » il y a Hu Maïs qu'on moiffonrw quarante jour* 
aprLS q.i'il c!\ Lmc. L'Hiiloire de l'Orenoque fait mention ri'uae efpece de Maïs y que lej 
Indieiu (le ces contrées appelleni Ouona , c'e[l.i.iUre , Maïs de deux rnois^ parce qu'il tti 

«a étiK d*itn Gudlli an boutiU ctCMops» caiôrieqHef daatkcouisd^aaiiéc, 
Imr deux lécolcesi 



Du Mà& précoce. 
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le nom de Quanntmn. M. le Comte V^Mfw dt Saint-Mamm , Oentilhomme 
Turinoîs , qui a conûcré les premières années de fon printemps , à l'étude des 

Sciences & des Arts , m'a promis de m*en procurer dès qu'il feroit de retour 
dans fa Patrie : je me flatte qu'il rcalifera ùi promêlTc ^ àL que je pourrai faire 
connoître èc répandre ce Mais précoce. 

Avantages du Maïs précoce. 

De quelle utilité ne deviendrolt pas cette efpcce, (i elle étoit auflî commune 
dans le Royaume qu'elle paroit l'être dans les différentes contrées de l'Amé- 
rique ? Elle pourroit convenir à un terrain & à un afpeél où l'autre ne réuHiroit 
pas; il feroit poflible , dans nos Provinces méridionales , d*obtenirdeux récoltes 
dans une année , ou de 6ire fuccéder à certaines cultures hadves celle-ci: 
& dans 1^ parties le» plus (êptentrbnales » où le Mats ordinaire fleuriflant tard , 
l'hiver le furprend ayant la maturité » le grain refie verd 6c n'eft point de 
garde , on pourroit efpérer de lui fiûrt acquérir le même degré de fécherefle &c 
de maturité auquel parvient celui qui croît dans des contrées plus chaudes , 
iàns être obligé enfuite de recourir à la chaleur du four & de l'étuve , pour 
lui donner la propriété de fe confervec long-temps , U d'être moulp avec 
avantage. 

Du Maïs tardif, 

C'eft celui qui fe cultive en France , ainfi que dans les autres parties des 
deux hémifpbcres : il porte des tiges plus ou moins hautes , félon la honte du 
terrain, la culture & l'expo/ition. On le nomme ie grand Maïs dans la Ca- 
ToUne & la Virginie y où l'on prétend qu'il s'élève juTqu^à dix-huit pieds ; mais 
• & plus grande hauteur » dans nos climats y oe va pas à plus de la moitié. 

Avantages du MàSs tanRf. 

Sans doute qut ce Mms eft phis vigourent» plus fécond $ puifqu'il demeure 
davantagr iiff terrew On connoU ù cet éfuà It faitiiiieiit de plufieurs Agro- 
nomes inflniits 9 qui lapporteoc difféuRiMs oMcrvaiioiis , tendantes toutes à 
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prouver que la quantité & la qualité des produéVions dépendent de la durée 
de leur végétation i ûs expliquent en même-temps pourquoi les pays froids 
font fi ferciles en grains , malgré les délâvantages »ppmm de leur dimat: 
c*eft doiic une coutume pemideufe d'attendre fi tard ^ foit en automne , fcSt 
au printemps « pour cmnmencer les remplies. Mais il fenk poffible que le 
Mais tardif eût encoie une qualité fupérieuf e » Ce tju'il Alt au MàSs précoce 
ce qu*eft le blé d'hiver au blé de Mars. Nous ferons peut-être un jour en 
état de prononcer fur ce point intéreflant» 

A R T- V. 

Ves variétés du Maïs, 

On dUtingoe plufieurs variétés de Mms » qu'il faut éviter de confondre avec 
les efpèces dont nous venons de parler ; car elles ne différent les unes des 

autres , que par le volume la couleur extérieure du grain. Elles germent , 
croiiïent 6c mûriflent de la même manière ; les parties de la fruclitication font 
abfolument fcmblables ; & fi les alimens qu'elles fourniffent ont quelques 
nuances d*afpeâ ou de goût différent , ces nuances font ordinairement fort 
peu iènfibles. 

n 7 a donc du Mms rouge» du Màis jaune 6c du Méûis bknc » qui fouvent 

ie rencontrent dans le même champ 8c fur le même épi ; ôc quoiqu'on ait 
prétendu que le MdLS rouge ne fouffroit pas de grain de couleur différente, 
i*ai vu des épis rouges avoir des grains jaunes ^ blancs &c violets , & même 
des grains qui préfentoient cette bigarrure. 

n exifte plufieurs fentimens fur la variété de couleur du Mais ; les uns pré- 
tendent qu'elle eft due au germe; les autres à l'expoCtion : il y en a enfin qui 
veulent que ces altérations de couleur foientplus fréquentes félon les années 
& les terrains. M, Lamhrs Botanifle inftruit , m'a affuré qu'en Alface U 
Mais étoit plus coloré dans les terres argtlleufes , tandis que dans les terres 
calcaires on le trouve abondamment nuancé : mais c'eil toujours à un concours 
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ét drconilaoccs 6c d*acctdem » qu'il hnt attribuer ces variétés , il nous 
fuffit de (avoir qu'elles vont à-peu-près de pour la produâion » 8c que 
ce fi*eft gueies qi^aptèsta récolte, qu'on peut s*appercevotr fi les épb feront 
Uancs , jaunes ou rouges: car la plante, comme nous Pavons déjàobrervé^ 
n'oâre aucune diiférence dans Ton port. 

Du Maïs rouge» 

On peut ranger dans cette variété le Maïs bleu , violet ou noir , qui ne diffère 
que par fon intenfité. Cette couleur eft purement accidentelle i on ne feme pas 
• €t Maïs dans nos dimats. Âuflï fe rencontre-t-il aflcz rarement » 6c il arrive 
que dans une pièce de tene de pluiîeuts aipens, à peine eniencontre-t-oa 
un épi. 

Cette variété de MaSs nr*eft cependant pas aufl» eltimée , elle pafle aflês 
communément pour la moindre dans.nos Provinces» où elle efi regardée comme 

le feigle de ce grain. A la vérité les nègres qui en confomment une prodi- 
gieufe quantité, t'ont au contraire plus de cas de celui qui eft roiigc ; pcut-t?tre 
par la raifon que c'eft la couleur fevorite de ces peuples. M, CAbbè Frcvofi qiû 
nous apprend cette ciroonftance , ne dit point s'ils ne fement que du MSis rouge* 
Quoi qu'il en (oit, je me ibis afliiré que cette couleur éteit affez conftamment 
Iriérédhaâre ; car je Tai lèmé rouge , & Pai récolté louge ; mats le Mais jaune 
& le Mm blanc iont les variétés prindpales que nous cultivons. 

Du MûSs jauttt* 

LacouTeur primitive âiiMàh eft jaune : c'eft dumoins hr phnwuverft!!»» 
ment répandue» Cette couleur eft plus ou moins foncée. On alTure que dany 
les fonds médiocres , ce grain eft plus jaune que dans les terres baHcs. 

On feme le Muïi jaune de prctcrence dans les terres fabloneufes où il réuŒt 
mieux que le Blanc j on prétend même qu'il eft un peu plus précoce. Au/fi eft- 
il choiiîy.lorCqu'U hut enfemencer les terres qui ont déjà rapporté. Pourqmîi 
a'cft-onpas plus attentif 4 ces deux confidécatioas } £Ues n'éduppenc géâoL. 
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aux Béarnois ni aux Américains particulièrement , qui dans les terres fablon- 
neufes ne cultivent que du Mais jaune , malgré la préférence qu'ils accordent 
au Maïs blanc. 

Du Maïs blanc. 

• 

11 pafTe en Béarn pour être le plus produélif. L'épi eft aufli plus grand & la 
tige plus élevée. Cependant cette différence , ( fuivant l'obfervation d'un Chy- 
mifte diflingué de Bayonne qui nous a procuré des renfeignemens précieux 
fur le Maïs , en nous impofant h. loi de ne pas le nommer ) dépend de ce que 
l'on feme cette variété dans les meilleurs terrains qu'on a eu foin de fumer , 
tandis que dans cette Province , on feme le Mms jaune dans les terres maréca- 
geufes qui n'ont pas befoin de fumier. 

Les Américains de la nouvelle Yorck préfèrent le Muïs blanc à tous les autres ; 
& lorfqu'ils n'ont récolté que du Mats jaune , ils le vendent pour en acheter 
du blanc , dont la galette , fclon eux , a une meilleure qualité. Voilà dumoinsce 
que nous a appris M. Ferand ^ Apothicaire Major de l'armée de M. le Comte 
de Rochambaud , qui a eu occafion de faire cette remarque pendant le féjour 
des Français dans cette Province intéreflante des Etats-Unis. 

Mais s'il s'agiflToit de décider dans ce moment , fi cette préférence eft fondée 
ou non , nous ferions fort embarraflfés de prononcer , puifque l'analy fe , comme 
nous le dirons par la fuite , ne nous a préfenté aucune différence eflentielle 
dans la nature & la proportion des parties conftituantes. Peut-être la prédilec- 
tion pour le Maïs blanc ne dépend-elle que de fa couleur, qui rapproche 
davantage la bouillie ou la galette , qu'on en prépare , de celles des autres fa- 
rineux également ufités. C'eft d'ailleurs aux habitans des cantons où l'on 
cultive l'un & l'autre Mais , à nous éclairer de leurs lumières ÔC de leurs obfer- 
vations. 
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ART. VI. 



Des accidcns du Maïs, 



Les végétaux fimt fujets ï des accidens 6c à des maladies qui détangetie 

Scdétruifent même leur organiiâtioil. H nVft pis toujours poi&ble à Hiomme 
d'en prévenir les fuites. 

ht Maïs réunit afiez d'avantages par lui - môme , fans encore lui fuppofer 
une confiitution capable de braver toutes les imempéries des faifons^ Scquoi' 
que la nature ait levém fa iêmence d'une enveloppe épaifle y qui la garantit 
long-temps des effets de la pluie » du ftmd 8e des animaux deftraâeuzs, oni 
ne fiiuroit difconvenir que l'humidité « la récheteflè , le vent 6c le firoid n'in- 
fluent ^fixeâemeitt fur la médiocriié ou le manque de lécoUes* 



St l'on (ême du Mas dans des terres voîfiaes des rivières , ou expofiSes à 
des débordemens , au moment même oà la plante iè développe ^ on court rif* 
que de la perdre ; parce que Teau échauffée par l'aâioa du foleil » en deilêche 

le cœur ou le centre , alors fort tendre. 

Dans les terres baffes , une partie de la récolte fe trouve entièrement perdue 
par les pluies abondantes. Le Mais court rifque de périr fur pied , quand il ne 
mûrît que vers la fin de Septembre. Cet accident eft moins à craindre dans 
les terres feches 6c légères. 

Le Méâs s'étioUe dans les terres trop humides 8c trop ombragées; (iir-tout 
lorfipie cette humidité arrive avant que la plante ait acquis toute (à croiflânce. 
On remarque encore que quand le grain n'a pas été cueilli tr^mûr ^ 6c qu'il 
fuivicnt de longues pluies après la icmaiUe , il pourrit enterre. 



La clialcur continue, fans être accompagnée en méme-temps d'une humi- 
dité douce » eft également contraire à la végétation du Mais, Ceft alors qu'il 



De PHumidité. 



De Ia Sieherejfe* 
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faut prendre garde de trop tr.iv<ïillcr la terre, parce que le pied & la racine fe 
deiTéchant , la plante foufiriroit. Heureufement que les feuilles 6c les tiges 
reçoivent dans la nuit , une loiee abondante qu'elles communiquent à toute b 
plante f i laquelle elle iêrt çomme de bain pour tempérer la trop vive 
ardeur dè fiikil.' B&ilgié ce (ècoors faienÊûûnt , tcois iènuûnes ou un mcnsau 
plus de (éthmSb, ibat capables de diminuer, de iùn même manquer une 
récolte entière de Muïs , à moins que le terrain ne puiflc t?tre arrofé par des 
canaux , comme il s'en trouve dans quelques Provinces d'Italie. Mais ces 
arrofemens doivent être admiiuiCt^és avec prudence , 6c il ne faut les donner à 
b plante que quand on s'apperçoit qu'elle commence à languir, 6c qu*on voit 
teafèuiUesIe froncer. 

Vu Froid, 

On voit fouvent ïq Maïs annoncer les plus belles récoltes; ma-s les efpé- 
ratices s*évanouiiIent en partie , s'il tombe des pknes foides dans le mois d*Août. 
Cet accident eft, comme la plupart de ceux que nous venons d'expoièr , au- 
defliis des moyens humains. 

Quand les gelées fûrviennent de bonne heure , 6e que le 9ùSs a été planté 
tard , il faut fe preflèr de le cueillir mûr ou non ; parce qu'alors il ne fait 
plus rien dans les champs , les feuilles fe fanent , deviennent blanches , 
le grain fe reflerre &c fè tarit ; il eft infiniment moins fufceptible de fe con- 
ièrver, 6c n'a jamais qu'une qualité médiocre. Aui& eil-ce le premier qu'il 
but consommer. On le bit fécher ; 6c on s'en fert pour nourrir les befliaux 
6cles volailles. 

Du ytnu 

■ Le vent accompagné d'orage fait un tort d'autant plus grand au Mais^ 
que b plante eft plus élevée ^6c les pieds plus rapprochés les uns des autres. 
Rien n'eft plus ordinaire que de voir des champs entiers verfés. Souvent les 
tiges (è relèvent d'elles-mêmes moyennant le beau temps , Se quelques rayons 
de Ibleil ; fouvent aufli on eft obligé de les redreflTer avec la main , ci; juct- 
tant de la terre autour^ 6c la comprimant un peu avec le pied, afin que la 
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racine prefqu^arrachée 6c i découvert, ne foit point expoCée i raideur du 

ibleii , qui la deflecheroit, &c nuiroit renfiblemeiu à la plante. 

Objèrvaùons fur ks accidens du Maïs. 

Llmindité & k duleitr » les deux grands inftnimens de la nature pour la 
végétaàoB » concourent d'autant mieua à cet objet , ^'ils (bat proportionnés » 
^ que leurs effets iê prolongent depuis la germination du grain , jufques 

à fa maturité. Or, rien n'eft plus important pour le cultivateur de Màîs ^ 
qu'une pluie douce ( ou les arroièaiens qui y fuppléent, ) luivie d une douce 
chaleur. 

. Ce piinôpe poië, je n'examinerai point fi le Mais eft de tous les grûns^ 
celui qui peut iôutenirle plus long-temps la fiScherefle Sclliumidité: mais 
}e dirai qu'il ne faut que jeter un coup-d'onl iiir la ftruftuie de cette plante » ' 
pour juger qu'elle a plus beibin qu'aucune aHtie ^de chaleur & de pUûe » alter- 
nativement , jufqu'à ce que l'épi foit entièrement formé ; c'cft-à-dire, jufques 
à la fin d'Août. 

Quant aux effets du froid, j'ai pris diverfes informations pour (avoir iî, 
conune on l'a fi'ibuvent annoncé, la iboMnce du MàjU pouvoir être gelée au 
Printemps , même à deux ou troi» repriTes , ûas que les récoltes Aiflent «neins 
abondantes^ On m*a toujours répondu que cette aflcrtion étoitde tonte ^uf- 
fêté , 8c que quand un-pareil accident arrivoit » il âJleit néceflàirement recom- 
mencer les remailles. Ce malheur.iêra, il eft vrai, fort lare , fi on a foin d'at- 
tendre pour la plantation , la fin d'Avril ou les premiers jours de Mai ; fur-tout 
dans nos Provinces méridionales, où l'on peut femer de meilleure heure 9 
fans s'expofer à aucun danger. 

Pour avoir l'occafion de vérifier par moi-même les efieti du froid fur k 
Màis , j'en ai planté à diâerentes époques depuis le miM de Ml jufqu'en Sep- 
tembre ; 8c j'ai remarqué que les gelées blanches que nous avons épfioUvéet 
dès les premiers jours d'Oâobre de 1784, s'étoient fût Ternir fur tous les 
pieds de iM«dfi plantés un peu tard ^ que d'abord les feuilles s'étoient ^ées. 
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6e que la tige qui porte l'épi , prérentoitinttfrieureinefit quelques jouis après « 
tous les carafteresd*iin végétal aqueux glacé ; en forte qu'en laiflant fubfifter 

ces pieds plus long-temps fur terre , le temps devenu plus chaud n'y a point 
révetVé la végétation engourdie, le grain eft refté confUmment en lait , 6c 
a fini par Te gâter. 

Au refie , nous croyons devoir £ûie remarquer encore que leiMtfltf enpaT- 
iànt i la germination » coniêrve prefi|ue tonte (à fbUdîté ordinaire » 8c que de« 
Tenant moins renflé 6c moins humide que les autres grains de la mémefo* 
mille , le froid peut bien avoir également fur lut moins de prife. Mûs la plan- 

tule une fois fortie de terre , devient bientôt la proie des gelées. Ceft donc à 
tort & contre rexpéricnce, qu'on a vanté cette plante comme exempte de tous 
accidents, 6c particulièrement du froid; il n'en eft peut-être point maiheii^ 
renfianent qui en Toit plus fiifceptible« 

ART. VIL 

Des maladies du Maîr, 

Long-temps les maladies des grains ont été défignées fous les noms vagues 
6c généraux de pourriture^ de n'ulU, &c. ce qui a jeté une confuiion éton- 
nante parmi les Auteurs qui ont écrit fur cet objet important de Técononùe 
* rurale; Mais félon la remarque )udicieu(è de M. TWtif qui a le plus con- 
ttibiié à débrouiUer ce cahos, il eftnéceflàiret pour parvenir à la connoif- 
iânce eaaAe des maladies des plantes, de les bien étudier chacune en parti- 
culier , de fe rendre attentif aux fymptômes qui leur font propres , & de ne 
pas trop s'arrêter à certains accidens extérieurs pour établir entr elles des 
analogies. 

La feule maladie bien connue du Mats eft le charbon. M. TtUu en adonné 
une delcription dans les Mémoires de l'Académie Royale des Sciences pour 
l^née 1760; 6c M. tnéof vient de foutenir à Strasbourg fur cette matière 
une Thefe intéreflânte 6e remplit de détails bien circonftanciés. U confirme 
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en partie , ce que notre l'avant Académicien nous aappns touchant la nature , 
la caufe & les effets de cette maladie. ^ 

Du Charbon. 

Ceft (bus ce nom , qttV>n a défignë la maladie du Mais ; maïs fort imprapra- 
ment ; car il y a cette difTérence eflentielle , que la tige du froment, du feigle , 

de l'orge , de l'avoine attaqués du charbon , ne porte point de grain , au lieu 
que dans le Maïs , cette maladie affeéle toutes les parties de la plante, & que 
l'épi eft, tantôt compofc de bons grains tantôt de grains mélangés. Elle 
demande donc vœ claûe à part , & mérite d*étie diftinguée de celle qui atta* 
que les antr«s gramuiées. 

Caru3eres du Charbon. 

Les caïaâeres anxqueb on recomioit le cbaibon du àUbf ibot^ d'après 
M. Imkofy une augmentation coniidérable de volume dans Tépi, dont les 

feuilles recouvrent un aiTemblage de tumeurs fongueufes d*un blanc rougeâtre 
iTextérieur, qui rendent d'abord imc humeur aqueufe,& fe convertifTent , 
en Te defTéchant , en une pouffiere noirâtre » femblable à celle que renferme 
le fycoptrdon ou vefce de loup* 

Ces tumeuis charnues, qui varient de grandeur 6c de forme « font quelque- 
fiùs delà groIGsor d'un oeuf depoule^mais rarement an-deli. On les apperçoit, 
tantôt&la tige & aux feuilles « tantôt àl'^i » &m<me aux ëtamines des fleurs* 
M. Imhofz remarqué que cette maladie n'attaque point, dans le même temps, 
' toutes les tiges qui s'en trouvent affedlées par la fuite; & il réfulte de Tes oh- 
fervations , que ce font les pieds les plus tardifs qui fe trouvent les plus 
ezpofés â cet accident* 

Caufcs du Charbon» 
La plupart des Phyfidens qui fè font livrés à Tétude des maladies des grains^ 
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n*ont fait aucune difficutci d'en attribuer la caufê h la piqûre des înfeâcs , tandis 

que ks Cultivateurs ont cru devoir rapporter tous les malheurs qui arrivent 
dans leurs champs & dans leurs vergers, aux brouillards raalfaifans. Mais aucune 
de ces caufes ne rauroic être admUe pour expliquer l'origine du charboa du 
Mais, 

Comme cette maladie fe montre plus communément fur les pieds vigoureos 
^ portent plufieuis épis, que for ceox <pii ibnt ibibles» peu âcvés, & qui 
viennent dans des terres maigres , il eft waifembld^îe quTelle dépend, comme 

Ta foupçonné M. TilU/ , d'une furabondance de feve , qui, dans un fol favo- 
rable , & d.ins un temps propice, fe porte avec affluence vers certaines parties^ 
)e& engorge ^ ôc occaiionae des. ruptures &c des épanchemens» 

Nature du Charbon» 

La poufliere que renferment les tumeurs de Mais , eft d'un brun foncé, iana 
•deur , ni prefqu'aucun goût. Traitée dans un appareil pntimato-^himqMe , ette 
fouinit de Vsàx fias & de l'air inflammable en difiérentes proportions ; jetée- 
lur k diarbon range » elle sV enflamme endéa^iant ; bouiUie dans l'èau » 
«Ue la Qolote, fie fournit une matière extraâive & dn fe! marin. Enfin, les 
^produits qju'elle donne par l'analyiè à feu raid , font (êmUables à ceux que j'ai 
retirés de la carie des blés, un acide , de l'huile de rallcali volatil ; en forte 
^*on ne peut gueres la comparer , pour fa nature , à la poufliere qui iart dit 
^tfijptrdo», puirque cette dernière ne prodint à la cornue que de l'acide» 

Efits du Charbon dans U corps humain^. 

Us font nuls dans TéconomTe animale. M. lathoft pris parla bouche, Is- 
matin à jeun',, de la pouffiere de charbon de Mais en quantité confidérable , 8c 
par te nés- en guife de tabac , fans en avoir éprouvé aucuns changemens, ûns.- 
avok remarqué dans Tes féaétîont rien dVvtraordinmre, iàns avoir iémidirri- 
tarion à la membrane pituttaire : d'où l'on peut conclure que cette pouffiere i^tft 
^ ^lu&nutùbk^ye celle de k carie à& blé,, dont nous avons également exa-^ 

mînéf 
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maé les efftts fur des animaux , en leur donnant de cette pouiEere , une dofe 
infinunent pins glande que celle «jiû couvre les Iromens qut en Ibnt les plus. 

Effets dii charbon, fur les fimaUUs^ 

Ds Cont ^akmeot nuls. hL TdUt a fiit des eipériences qui prouvent que* 
b pouffiere contenue dans les tumeurs dont il s^agh , n'eft nullement conta- 
gieufe* AL.Imkof s*en eft également afluré , & il finit par une rMexion bien, 
vraie, en dîfant que nous (unîmes fort éloignes de connoître les vraies caufe». " 
des maladies qui aifcdtenc le$ graminées* 

Eemdcs du charbon. 

Ils ferolent bientôt fous la main, s*il étoit poffible d'écarter de nos champs 

cette maladie avec autant de facilite que la cane des blés: il i'ulHroit de laver 
les grains de femence, de les faire tremper dans une lefTive de cendres de boit, 
neuf, animée par de U chaux vive : mais beureuiement que cette pouflîere 
Weft point 9, ainii qpe nous l'avons d^à remarqué , contagieuiè comme la carie- 
des blés.. 

D nV a pas d'autres moyens i employer pour guérir les pieds de afiêâée- 
de charbon , que d'enlever à propos ces tumeur» fans ofienfer la tige , ou de 

couper les panicules qui contiennent les fleurs mâles , avant que les anthères 
ne mûriffent : le fuc féreux alors n'étant plus dctourné de fon cours par cette 
humeur, circule librement, aboutit à l'épi It; nourrit. Lcs pouffiercs fémi— 
nales détruites feroient remplacées par les pieds voiiins. 

Lorique les Laboureurs coupent les fommités de JUmv^ pour le donner ea 
guife de fourage an bétail » ils arrachent bien en méme-temps les plu» groflès 
de ces tumeurs « (suis faire attention â celles qui (ont moins confidéraUes» 
fie qtt*ik laiflent fubfiiler ; ils devroient £ûre fubtr â toutes la même opéra- 
tion , parce que les tiges chargées de charbon ne portent enfuitc que des épis 
médiocres , &c que d'ailleurs la plante n'a fouvent aucuns vices dans fon 
intéiieur. 

£, 

U 
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Réflexions fur Us maladies du Maïs* 



Outre les accïdens & les maladies auxquels le JMa& eft fujet pendani & 
végétation , il peut y avoir encore d*autres circondances qui donnent lieu & 
des états particuliers du grain ( i ). J'ai rencontré des tiges qui «voient une 
apparence (àine, &c les grains gâtés dans l'épi. J*ai vu des pieds très-vigoureux 
ayant des points de moifiiTure fur toute la furface , & lenis ^is corrompus. 
Souvent il y a des tiges ttès-belles auxquelles il ne paioît pas qu'il (bit arrivé 
d'accidens , 8c qui Tout cependant infëcoadies : on les nonuBe» à caulè de 
cela, Ch^ns» Il en eft de même des animaux dont les maladies principales 
Ibnt connues , mais dont les variations (bat infimes. Cela ne doit pas empé* 
cher de chercher les moyens du prévenir celles dont on a découvert la nature 
& Torigine. 

Sans doute il peut y avoir des accidens &c des maladies qui d^ndent de 
la qualité des femences: m»s il ne paioit pas qu*on puifTe attribuer une /èm* 
blable caufe au charbon du Mms ; on en eft même fi perAïadé ^ que dans les 
cantons où l'on a la louable habitude d'employer quelques précautions pour les 
jfemailles des autres grains, on n'en net aucune en u&gepour celle du Màis^ 
«juoiqu'on ûche très-bien que cette maladie diminue Fàccioiflênieitt de Fdpt 
qu'elle rend mcme flérile. 

Mais enfin , il paroît que le charbon ne produit pas un très-grand ravage 
dans les champs couverts de Mtîis : car, outre que les Cultivateurs ne prennent 
-aucune mefure pour s'en garantir , ils n'en ibnt mime jamais alarmés , per-* 

(l) Outre le charbon , on dil^ingue encore dant le RoufGlIoa deux autres m»ïaAtts dti 
Maît i ùsoir » VétioUmtnt U le raihu^fmt, La tige du Màîj étiolé eft mince , effilée , ne 
liuâifit point f ou prodidc des épii cWtift on nxaSft» Celle du JMSiKr lachitique Ce nout , ft 
. courbe , fline ibumic \mnt de iraiiis.Noiis ne r^vontimii point le ftmiment adopté dans 
•ette Pirovince pour expliquer la caufe de ce>t mabdies ; noue ftroM ftulemeat remariiiier 
qiio la ciilt'.ire du Maïs paroît y être bien foignée : c'eft dumoiiu ce que nous avons été à 
même de juger d'après un Mtinoirc qui nous a cic adrefle par M. de Saint-Sauveur , dont !e 
patriotirme eft bien connu* & qui iàiiù avec paflioa tout ce fui peut iaUsçSki ù géiiér«lité| 
%u'il admiuiftse on pere icbiii* 
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fuadés que cette maladie eft le lignai de Pabondance. Ils dëfireroîent avoir la 

môme fécurité par rapport aux effets des accicicns dont notis avons fait men- 
tion , ou des ravages qu'ils éprouvent de la part des animaux , de ces ennemis 
infiniment plus redoutables , ôc qui menacent (ans ceilè de partager noti» 
fiibfiftancc joumalieie» 

Pts Animaux ^ui atta^uetu U MàSu 

Les pfodu^ODs végétales ont c&aciine leurs ennemis porticulîeiiy <iiii (ên»^ 
blent leur d^arer la guerre au moment oà l'on vient de les confier II la terre, 

lorfqu'elles fe développent , 6c lorfqu'on les a récoltées. Malheureufement il 
n'eft pas toujours au pouvoir de l'homme de s'en garantir , malgré la mul- 
titude des moyens qu'on a propofés , toujours fecUes & efficaces dans ks 
Livres» mais tou|oun îtt(iiffi£uu ,1 on imjpnattcaUles dans les champs ou aa 
grenies» 

Les- oilêaux » les pigeons , Sec. peuvent fondre (iir ks femailles de Màhp ^ 
.€e leur £ûre un tort infim, fi on a pas l'attendon de les recouvrir itiffi^ 
fiirament de terre, &c de leur donner une préparation qui puifle en éloigner 
•ces an'unaux. Il eft vrai qu'une fois le grain forme dans Tcpi , le Maïs a'a, 
plus rien à redouter : la nature y a mis bon ordre en le revétiHant de plui- 
£eurs feuilles épaîfl*eSy à travers lesquelles ils ne peuvent le dévorer ; &; quand 
Ces feuiUcs font ouvertes par la, maturité y. le grain alors ferme 6c adhérant 
fortement dans iba alvéole , ne fauroit jêttc enlevé que par des dibxts< dont 
ces animaux ne ibnt pas toujours capables. 

Il n*en eft pas «nfi en Amérique :. rien ne réfitte aux perroquets m ans 
finges. Ces derniers féumflent en bandes , 8c enlèvent tout ce qulls peu- 
vent atteindre ; on en voit emporter quelquefois julqu'à 4 2>c 5 cpis à la fois.. 
Heureufcment q}ie dans, nos climats on a'a- point d'ennemis auUî terribles à: 
xedouter. 

Ce n*élt abfolumenr qije dîuts Te temps que la plànte (è développe*, que- 
kl Ums devient quelquefois- la- proie dWia(èâe>p^culiei de Is- daflê des» 
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icanbées » & que l'on nomme en Béarnois tain, U s'attache aui racines , & 
ne les quitte qu'après qu'elles font entièrement rongées. Pendant cette opé- 
ration, la plante languit 5c meurt. Le feul moyen pour s'en piéferver, c*eft 
de travailler la terre aufli-tôt avec un inftrumcnt de labourage que nous dé- 
crirons inceilamment : on coupe le chemin à cet animaU Le ibi humide y 
eft ordinsdrement plus expofë que tout autre. 

Une inculpation dont on a déjà efiayé de juftifier le Méis , & que }e ne 
puis me dirpenfer de rapporter ici » dans la crainte qu'un jour die ne iè re* 
nouvelle encore j c'eft qu'on prétend quti depuis que (k culture eft introduite 
dans TAngoumots , on y a vu paroltre un mCe&e particulter qui dévore les 
autres grains. Mais ce reproche eft d'autant moins fondé, que le Mm's eft 
exempt lui-même de ce fléau , & que cet infefte eft inconnu en Bourgogne, 
en Franche-Comté , dans la BrcfTe , &c généralement dans tous les Pays où 
il y a de très-grandes cultures de iMoxi établies depuis long-temps. 

n fe forme quelquefob des taupinières dans les champs de Màù , & Air-tout 
dans ceux dont le fol eft meuUé : l'animal ronge la racine encore jeune , 6c en 
fait périr le pied. Il finit alors fo fervîrdes moyens ufitésen pareil cas, tendre 
des pièges. On détruit les taupes en jetant daiis leurs trous des moitiés de 
noix qu'on a fait bouillir dans une lefTive ordinaire , préparée avec la cendre 
de bois. Enàn on peut dire que le Màù femé avec précaution f &C foigné 
pendant qu'il végète » foroit, (ans l'attaque des bto làuves» plus qu'aucun 
autre grain , à Tabii de la rapine. Mais il y a un autre infeâe qui menace 
le Mais; en traitant de la conlcrvation de ce grain » nous proporerons les 
moyens de l'en mettre à l'abri* 

Art. V I I L 

Des Terres propres m Màù, 

Toutes fortes de terres , pourvu qu'elles aient du fond , & qu'elles foient 
bien travaillées y conviennent à la culture du Mais, Ce grain fe platt mieux 
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dans un loi léger & fablonneux que dans une terre graile & argileule, où 
il vient néanmoins aifez bien (i). Les plaines (îtuécs au bord des rivières» 
les terres bafles qui ont été noyées pendant l'hiver , & ou le firomene ne fàu- 
rcnt réttifir » y (ont en général très^iopres. Enfin » quelqu*aride que Toit le fol 
du Béam , il produit toujours, i Taide de quelques engrais , d'amples récoltes , 
fur-tout furvient à temps des pluies douces €c des chaleurs fucceflives ; ce 
qui rend ce grain infiniment précieux , 5c d'une grande utilité pour cette 
Province. 

a 

Des Engrais, 

Souvent il ne fiiut qu'un peu d'attention pour fertilifer les champs les plus 
fecs Se les plus arides. Que de matières perdues , qui , au moyen de prépa- 
fadons convenables , devtendroient un bon engnûs ! Llndnératii^n des gazons , 
des plantes dures 6c du chaume après la moiflbn , eft une opération très-utile , 
quand elle s'exécute fur le terrain même , éloigné des vignes ôc des arbres fruitiers. 
Non-feulement elle fournit de la cendre dont l'effet comme engrais eft connu , 
mais la flamme qui réfulte des végétaux qu'on brûle dans les champs , lèche 
la AiriiK^de la terre, 6c lui rend la propriété calcaire qu'elle avoit perdue 
par iès difléreitees tonibînairons avec l'air 8e les autres élémens , en méme- 
temps qu'elle détruit les maovatlês hetbes , Sctueles infeâes , ficc. 

Le règne végétal n'eft point» comme l'on fait, le Aral qui fournrflê des 
cngrûs è la terre ; fie fi ceux du règne mméral font plus durables , il n'y en a 
point de plu-; prompts ni de plus aétifs que ceux du règne animal. Maisc'eft 



(.) M. C,b anîs. Avocat i à qui le Public e(ï redevable d'un excellent eflâi fur let pria* 
cqies de h Greffe , couronné par l'Académie de Bordeaux en 1764 , & qui nous a procuré 
étt Obfervations iotércllantct fur la ChâtaigM, a envoyé un Mémoire manufcnt à la Société 
érAniadnm de LiswflM, pour pnmmc «m a la admn Ai' Mû*/ convenoit peu au terrain 
médiocre du Limoufio» U faUcft falnctnc éani le» «rMt IbriM ac fivdlcs du Vieomlé dt 
Turenne 8c du Comté d'Agen , dans la plaine de Brives , 8c dan qudqpMt cantons auffi 
privilégiés où cette produftion , loin de nuire â la récolte fuivanre , ne peut que lui étr« 
avdntaseufe , en £aiiânt mieux purger k tenaia dci nuuivaifes hsibcs par i» double (àrd^gc 
qu'elfe «vie. 
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toujours mëchaniquement qu!Us agiflenL La nature du fcrf &c 4es produâkms^ 
le dimat & les drconihmces locates doivent en. détenniner l'eQ>ece» 
Toutes, tes terres n'ont pas befoin chaque année ,.(Pèngrai$. H y en a. dans. 

le Bëarn , qu'on ne fiime pas pour le froment, mais qu^l eft néceflfaire de filmer 
pour L" Mj/s ; d'autres , au contraire , où l'on ufl obligé de fumer pour l'un. 
& l'autre grain. Il faut bien rendre à la terre ce que nous lui avons enlevé 
par les. récoltes > &c fournir à. la. végétation. Cimmus dont elle a befoia pour 
produire tous fes efiets^ 

Une attention pardculiere qu*9 £uit avoir ^ cVft d^enterrer Kes plantes qui ne: 
-Auroient fervir à la nourriture des beftiaua , auifi-tdt qu'elles ont porté fleurs ^ 
de ne répandre les* engrais que quand xm.donne les prenûers labours aux terres^ 
& non au moment de les enfemencer , comme cela fe pratique en plufieurs 
cantons , où l'on a encore U mauviùfe habitude de (c fervir de fumitrs à 
moitié confommés. Mjù$ il^ ed bon de remarquer auHi que cet inconvénieat. 
n'en eft pas un pour les en^raîspris dans k règne animal (i]^. 

Préparation du terrain,. 

Pour préparer la.teiTe i- recevoir là fëmence qji'on vent lui confier , 'û hiat 
qu'elle foit difpofée par deux labours au moinr; Fun » ou d*abord après lai 

récolte , ou pendant l'hiver, fclon la coutume du pays ; l'autre n'a lieu ordi» 
nairement que vers la fin d'Avril , après quoi on herfe & on fume. 

£n Italie , dans les terres meubles » par exemple , orr ne donne qu'un labour 
atfmomcntoù. U.s*ag;it d'enfcmencer.;^ & dans la partie froide & montagneuft 
du Roufiinon , ces labours.fontfômnt répétés jufqu'4jpiatre foj^ Maïs tontes, 
les terses ne (è. prêtent point aux mêmes médiodesde culture.: il jr a même 

(i) Lèishihitiiii ée la nouveUf Yonk looK id^ia d^ud^erpece de hareiig, qu'ils iT:«ttriit 
dans chaque angle dcfliné à la femende de Mah ; ce qui ^chaii)îc , engrailFe & fertililc et 
retit coin de terre au point de lui. faire produire Je double. Les Anglai» onr ?;t>'*:« cetre 
pratique des Indiens dans leurc ét44Ur«mcps ol> le.poiflbn.nc.coùte que Ics- tVuU de nranf* 
pott.- Us y.emplownt t «yec mûudt admirablti te xrip*» 8t fec tites de MrrZtir. Ponr^ioii 
êtt aot.dyi9es.ne.poam>it-oii pai imiqsr uife nédnde «ufli MmutVdk aw. kt teiUc^t a&. 
Ip cruftwéet^qgVïa y. tcottyv. fi.aboaifaHiiiiMiit l. 
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des pratiques adoptées dans certains cantons du Royaume p dont nous allons 
• £ûre coottoltre les principales (i). 

Pratique ufitie en Béant* 

On commence par labourer la terre en automne , comme ^d s'ag^flbit d'en- 
lèmencer du froment ; on la laidè ainfi labourée jufques à la fin d'Avril on 

les premiers jours de Mai ; alors on la iicrlc pour brifcr les mottes vk la 
nettoyer. Cette opération faite , on lui donne un fécond labour avec un 
infiniment de fer différent du foc , en ce qu'il c(l en fomie de pelle. On le 
nomme «mt^crr. Cet inftrument eft précédé du coutie» Tur^tout lorfque la 
terre a pris trop de confiftance ; & on emploie pour cela deux attelages. Après 

(t) Ou 6 tn»qpeioit fort « ea cnqramtt d'apiis «lueWuct Auteun t que let Sauvaget de 
rAmériiitM n*obfé(veiit aucun ordre ni méthmie dans ta ciikure 8c la récolte du TsUïs. Pour 
av-oir la preuve du contraire , il fuffira de parcourir les ouvrées les plus aiirhciuiq.ics des 
premiers Hiftoriens Efpagnols , qui ont dccfir ks pratiques de ces peuples Iblitaires , avant 
qu'ils cuiTeat de communication avec les Européens. On y verra que quoiqu'ils ne femenc 
cettà planta autour de laurt l»bitatMNÛ»qiu*autaat qu'il eu âiit pour Ici bcfoiiu de la ft-' 
milb, jla fiiat aéaiunoia» inpo-m^ ce «in'il finie pour cirteiiir de fmaoes récoltes. Ce qtf 
les occupe d'abord » c*eft de brOler Ici roftaux & autres plantes , \ dedègs de nettoyer la 
terre Se de la fumer avec les cendres qu'ils en retirent j ils font enfuîtc macérer dans l'eau 
pendant un jour Ou deux le grain delliaé aux iemailles , & ils attendent , pour le rcpandre * 
un temps doux & humide» afia que oe qui leur fejrt de charrue puidc , iâns eifort , piolliCF 
ptos piofondemeatdans la jcrre * & que le déwloppeaumt de.la plante a'opcre «TniiB nia<- 
ni«re plus prom^ite. Une fois ces précautiona prifta* Ica hiommet font diflribucs 8c arrangés 
à la diflance d'un pied les uns des autres , tenant chacun en main un bâton roinni , avec 
lequel ils frappent la terre , & four, en U rcmu^int, le plus graïul trou poflîble ; ils y 
mettent, de l'autre maiui quatre ou cinq freins de MaSs , qu'ils tirent d'un -petit iâc fuliiendu 
i leur col, flc ilt lecbumnt Bmu la tarn avec Te pied t dans la crainte que ^ pendquettfic 
■uwM^ oiAaun ae-vienfleaf enlever ee'dépAt ^ Ils ujuiJicur eu&iieplRsavmit»'fc contfanenv 
ainfi leurs femaiUes jufqu'au bout de la pièce. A mefure que le tiSiiS^ cnrft» lia ont ibùlde 
le garder, en faifant le guet jufqu'à ce qu'il foit milr. C'eft ordinairement l'occupation des 
enfans. Ils conflruilent à cet effet des échaffauds en bois fur les arbres, qu'ils couvrent de 
cannes pour garantir les gardiens du (bleil & de la pluie ; ils crient (ans celfe pour épou- 
vanter les iinimaus & lei élo^ner des MMvut , ( c*eft ainfi qu'ils ^n>eUent les cbampa 
couverts de Mifs }• Auffi-tAt que le grain eH mur , ils le récoltent» 8c le trsn^^lteflt dent 
leurs buttes « pour le confervcr 8( s'en nouirir fous diveriês iômei» 
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ce iccond labour , on ^occupe à tnaniuer la terre , & on fe fert à cet effet 
d'une pièce de bois longue de cinq pieds fiir trois pouces 6c demi en qiarré 
dans laquelle on pratique quatre ouvertures , en commençant par les extré- 
mités & à égale dtftanee , afin d'y placer quatre pelles de bois ou de fer. 

On ajoute A cette pièce une perche ordinaire pour l'atteler; & pour l'atte- 
lage , on a un joug long de cinq pieds. Sur la pièce de bois où fe trouvent 
les pelles , on attache deux tenants pour le laboureur. Enluite on marque 
la terre dans toute iâ longueur, enrayons auflî droits qu'il eft poifible ; on la. 
remarque enfuite dans toute ùl largeur , afin de former des quarrés 6e c^eft 
dans ces quarrés qu'on jette la iêmence*. 

Pratique ufitie dans le pays des Bafques,. 

Dans les terrains bas & humides de cette Province, on feme le Maïs pen- 
dant trois annccs confécutives , fans les fumer. On leur donne deux labours ». 
le premier pendant l'hiver , & le Second à la fin d'Avril ou dans les premiers^ 
jours de Mai , après quoi on herfe & on feme. Au bout de trois années de 
«écolte » on laifle oeoe teree pendant trois autres années en pré» 6( ainfi- 
liicceffivement^ 

Les terres hautes fi>nt enfemencées tous les ans, une année en Màù 
l'autre en froment. On donne un labour pour préparer la terre à recevoir le 
Mats Vannée fuivante , un deuxième labour au printemps, un troifieme enfin 
au mois de Mai ; on feme , on herCe &c on fuine : Tune ài l'autre méthode, 
font bonnes ; car aliemer fks champs, eft le meilleur moyen & le plus éco- ' 
aomique d*avoir des récoltes 'conllamment abondantes (i). 

(0 Pour hifinr iUncnent te mwitatet ùm Motn qid iloivtat ca réiâittr , couThIms 
k Cwn cvnifte JPAgriadtiBt aux mou Alterner & Jachens» Ils renfermeia , cOHunt ktL 
«lira anides de cet Ouvn^ iaxMËait, Ut détails Ict plus inftniaift, 

« 

■ a ■ • « 

Frati^ue 
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Pratique ujitée dans le haut Languedoc, 

L'dâge» dans cette Province , .eft de peUtvtrfir Iz terre , c*eft-Wife» de 
la travailler avec une pelle de fer tranchante , d'un pied de long fur fept pon- 
ces de large , emmanchée à un bâton d'environ trois pouces de circonférence:, 
6c de près de quatre pieds de longueur. On enfonce cette pelle dans la terre 
en la prcffant avec le pied ; on levé cette terre en gazon 5c en mottes qu'on 
tourne» le defliis deflbus , 6c qu*on brife en frappant deifus avec la pelle. Cette 
fiiçon pénible a lieu.au commencement de Fhiver. On laifle cette terre iurqu*aa 
mois de Mbrs , ^ qa*«i moyen des . pluies 6e des gelées ces gazons fe dé- 
tniîfent ; alors on laboure, 8c on Cerne les grains par rayons , Tun après Pautrc , 
à deux pieds ou deux pieds & demi de diftance en tout fens i 6c on recouvre 
à proportion au moyen d'une féconde charrue. 

Dans les n^eilleures terres , on fen^e alternativement Mats 6c froment : mais 
daiis les terres ordinaires , on tierce , une année en Maïs , une année en blé , 6c 
une année en jachères. 

Pratique ufuée dans la BreJJe^ 

», ■ , ' 

Avant de ièmer le Ma^s , on donne à la terre deux labours , ou Sien on la 

bêche ; &c vers le milieu d'Avril, un femcur qui fuit la chirruc jette un gr.iiii 

à chaque pis ilans le fillon qu'elle trace qu'elle recomble nu retour en couvrant 

la.fepicnce. Ceux qui n'ont pas de charrue , plantent au cordeau à la djiiance 

d'un pied » en ^aifant avec le plantoir un trou » dans lequel on met un grain que 

l'on couvre to|it jde. fuite en çomprîniant la terre avec le pied* Lorfque le Màis 

.«ft levé , ,on lui donçe^deuz.fiiçons « la première ^ quand il a quatre pouces fur 

terre « en obfervant de ne pas approdier le fardoir trop 'près de la tige; la 

.iecpnde li^u vers la St. lean. 

Pratique ufitég iians , la Çoi^gogne» 

' On donne à la terre trois coups de charrue ; & on la ftime au mois de Mai- 
On feme le Mais à la volée , adez clair , 6c on l'enterre à la charrue tirée par 

M. 
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des bœufe. Dès que le grain ell forti , fie qu*U a poulTé trois ou quatre fèuiUes 
formant comme un entonnoir» on lut donne un premier labour » qu*on nomme 
agalety pour brifer les mottes 8c unir le terrain ^ & un (ècond labour appelé 

fir.Ur, parce qu*il détruit les mauvaUès herbes & les pieds qui font trop prés 
les uns des autres. Une fois la plante parvenue à iz ou 1 5 pouces de hauteur, 
011 donne un labour général pour butter la tige , 6c pour arracher les pieds 
encore uop rapprochés. 

Réflexions J'ur ces différents pratiques, 

* 

On voit donc qjc la culture du Mais ^ quoique prelquc toujours pratiquée 
d'après les mcmes principes , ne fe relTcmblc pas dans tous les endroits , puifque 
dans les uns on feme ce grain à la charrue comme le blé ordinaire ; que dans 
d'autres , à mefure qu'un fiUon eft fait » on l'y répand fort clair y 6c qu'on recou- 
vre en renverlknt un autre fiHon ; qu'ailleun enfin » on plante le grain : mais 
il paioît que par-tout on eft perTuadé de la néceffité d'efpacer les pieds , Se de 
leur donner plufieurs façons , comme il en fera queftion bientôt. 

S'il étoit poflible de faire toujours autant d'ouvrage avec la b^chc qu'avec U 
charrue , il n'y auroit p,is de doute qu'on ne dût préférer cette méthode de 
culture à toutes les autres pratiques ufttées. U n'y en a point , en effet , qvii 
remue aufli parfaitement la terre» & qui la rcnvcrfe auflî-bien deiïus delTous: 
mais elle eft malheureuTement impraticable dans beaucoup d'endroits» à caufo 
de l'étendue des terres labourables » & du nombre d'hommes qu'exigeroit leur 
exploitation. 

Quant aux jachères , chantées par Virgile, ÔC trop célébrées par nos bons 
aïeux , elles font , fuivant l'opinion de M. Fabhroni (1) , nnn-feulcment nui- 
fibles aux progrcs de l'Agriculture, mais encore mutiles pour le but qu'on (e 
propofe. Cet Auteur, auili bon Phyficien que Cultivateur éclairé , combat le 
fentiment des Anciens» qui» ttompés par quelques obfervations » aoyoient 



(i)il4bmow fur nmàBud de tAgriqJturt» A Ptett, dwt Nyon, Libnirt. CctOuviise 
fft ipnipli de met ncaves, d'obftrvatiads Sm Intéiffliuitct. 
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4Î. 



que la terre étoit rufccpttbl< 



iC d'cpiiiicincnt , de lafïiiuJc &c de repos ; il prouve 



enfuîte qu*on ne parvient à b rendre féconde , qu*en lui faifant nourrir conti- 
nueUement le i^us grand nombre poffibie de plantes. 

En iaifant ranatyfe des difTerentes méthodes de culture ufitées » M. TAbbé 
RoiUr ajoute des réflexions indicteufes fur l'abus qui réfulte de laiflêr.la terre 
nue , & de ne pas la couvrir de végétaux. Voicî comme ce Savant eftimable 
s'explique dans Ton Cours complet (T^gricuiturc : « Lus trop vaftes pcfl^Hions 
» &cks petits moyens d'exploitation ont donné l'idée des jachères ; mais lorfque 
» je jette les yeux fur la petite portion de terrain qui appartient à un Payfan , je 
I» vois qu'elle ne chaume point » tandis que celle du grand propriétaire > Ton 
1» voifin , ne produit de récolte que tous les deux ans, quoique le fol (bit le même* 
1» Le Payfan, â force de petits foins multipliés, fo procure des terres nouvelles» * 
' I» des engrais ; & l'étendue de fon champ n*excede pas la force de fon travail, 
w Vaftes propriétaires , cultivez comme lui , cultivez mieux ; 6c vous trouver,;2 
H la folution du probl<?mc des jachères, w 

Je terminerai ces réflexions par une remarque, qui fervira à prouver com- 
bien le travail de la bâche a d'avantages eiitre les mains d*un homme indus- 
trieux. M. Ckanc^ flis , qui fait confifter toutes fes jouiflances dans l'étude 
des objets de la vie champêtre, vient de me mander, qu'un de (es votfins 
dans les environs de Lyon, avoit femé pendant vingt années de fuite, im 
arpent de terre en froment , & qu'il en avoit recueilli annuellement une 
bonne moi (Ton ; que fa feule attention étoit de fumer tous les ans, de bê- 
cher tous les deux ans , & de travailler à la houe, l'année qu'il ne béchoic 
''pomt. On peut donc dans d'excellens terrains, âire produire, tous les ans «du 
blé 9 fans être obligé d'alterner, pourvu qu'on cultive â bras , au lieu de té 
fervif de charrue , 6c que Ton fume chaque année. Ces avantages, Q'eft 
vrai , ne (âurotent toujours être à la difpoiition dés habitans de la cair.pagnc , 
snCme de ceux qui font les plus laborieux &c les plus intelligens. 
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ART. I V. 

Des Semailles, 

Le point le plus critique , & en mâme-temps le plus important de l'agri- 
culture > eft celui des femailles. Elles doivent toujours fe faire clans nos cU- 
mots en Avril 9 ou au commencement de Mai au plutard , afin que , d'une 
part, le MaU ne forte de terre que quand le danger des gelées eft paiTë , 6c, 
que de l'autre , le grain puifle parvenir à maturité avant ta fin de Septembre ; 
iàns quoi on court les rifques de voir Tes efpérances détruites en une mati- 
hée , ou la récolte devancée par les froids d'automne. 

Mais , en général , il eft boa d'attendre , pour commencer les femailles de 
Maiiy que la terre ait acquis un certain degré de chaleur, qui puifTc mettre à 
l'abri du troid une plante qui en eft d'autant plus fufccptible , qu'elle eil 
aqueufe & d'un tiftu plus mollaffe (i). 

Du choix de la Semence, 

Ce choix n'eft pour aucune produAion^unechofe indifférente aux récoltes. 

* 

Il £ittt toujours varier le grain de femence , chaque année , d*ttn lieu à un autre, 
cependant analogue; préférer celui de la dernière moiflbo , le laifler adhérant 
i répi jufqu'au moment de le femer , afin que le germe n'éprouve point un 
degré de déification iiuilible à (on développement ; enfin éviter de prendre 
le grain qui fe trouve à l'extrémité de l'épi , parce que c'eft toujours celui 
qui eft le moins productit. 

(i) Les Anciens fe rcgloient fur le cours Hes aflre? pour les travaux de culriirc, & la 
faifon des femailles. Les Sauvages de l'Amcrique icptcntrionale , qui fonr Au M,iu leur 
principale noutriture , attendent pour fcmer ce grain, que certains arbres de leurs contrées 
comoMiicnit i bourgsonntr» ou ijue ceiaint poiflbm voyageurs 6 ttoummit dans Itan 
pangBS* 
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Préparaiion Je la Seme/ue, 

Ou nVn met ordinairement ancune en uûge ; cependant il y a des can- 
tons où la néceflîté de préparer la lêmeoce eft démontrée , foit pour la pré- 
ièrver de cette foule (fanimauir qui fondent deflus , 6c Tenlevent au moment 
. où elle vient d'être conBée au fîllon , foit pour en accélérer la germination , 
ou pour la mettre à Tabri des maladies. 

La macération delà iêmence dans IVau, qui n*exige ni embarras, ni dé* ^ 
penTes^ iêfoit toujoun» par exemple, de la plus grande utilité. Ne dût-elle 
ièrvir qu'à faire connoître les gtains légers? on les enleveroit au moyen de 
l'écumoir ; 6c ils lèrviroient avantageuferoent pour l'engrais des animaux de 
bafle-cour : alors il n*y auroit pas un grain de femé , fur lequel on ne pût 
compter. Tous germerount , &: tous cior.ncroLnt une belle plante. Les peu- 
ples les moins inftruits pratiquent bien cette méthode. Ils ont obfervé que 
Feau ramollKTolt la femence, & la faifoit lever plutôt. L'orgueilleufe raifon 
dédaigneroit-elle d'emprunter des hommes c|u*el]e notiime (àuvages, & aux* 
quels elle n*accorde que de l*inffinâ» quelquefois Tupéritur à etle^ une pra- 
tique auffi fimple , auffi ÊKile, te que l'expérience 6c les befoins de la nature 
ontfuggérée? / 

Préfervatifs des Semences» 

Difiérens moyens ont été propoféS'Sc employés à cet ^t. Le plus vanité 
confifie i faire infiifêr la fêmence de MiSs k froid , dans des décodions de 
plantes acres 5r ameves» dans la (âumure, dans legoût de fîmiieF-de -elic¥«l« 

ou de bœuf , le plus trouble pofTible (i). ■-'<■■ » 



(i) DanJ le Rouflîllon où l'on eft plus perfiiac^é qu'ailleurs, dei bons effets qu'ont cet 
précautions dans les Temailles , foit pour accélérer la germination du r.rain, foit pour le 
préferver des corbeaux , des taupes i dei courtillicres , qui dans une terre fumée font beau* 
COUP de WRf en met tàkù&gt.êhntin préparattoot* VM* Alon l'opiniea Pa]r>* w ' 
CBCorc le pouvoir d*»ntitr la piopwttioa dei niladies. La plus cflênticlie jdeucet-pâlipn» 
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. I 

Quand ce moyen nemettroit pas les femences de M^ts à Pabri de la rapine » 
ce ferott toujours une efpece dVngrais appliqué immédiatement aux grains , 
qui pourroit augfinenter la force du germe, & préièrver peut-être la plante , 

des accîdens qui lui (lirviennent pendant qu'elle végcte. 

Loin donc que ce fuin prëlitnlnaiie puifle nuire en aucun cas aux récoltes , 
on devroit toujours l'employer. Il eft (i peu coûteux ! & les cultivateurs l'ont 
fi aifément fous la main ! Il équivaudroit très -certainement à toutes ces re-* 
cettes merveiileufes de poudres ou de liqueurs ibi-difant prolifiques y vantées 
» avec excès par leurs Auteurs , comme propres i procurer les plus riches moif* 
fbns 9 & qui lèrvent à prouver que l'Agriculture a auifi iès charlatans. Sol » 
engrais , préparation de femence^ façons de culture ; voilà les maximes fon- 
damentales du premier de tous les arts. 

De renfemencment, 

Ceft dans l'extrémité des carrés pratiqués avec l*tnftnmient araim, que 
nous avons déji décrit, que' dans le Béam on plante deux ou trois grains d« 
Mats en faifant un petit trou avec un hoyau, pour atteindre l'humidité de 

la terre. On recouvre enfuit e ces grains , d'un doigt &c d 'mi de terre environ , 
bienbrifée, afin qu'ils fuient à l'abri des oifeauv. Quelques cultivateurs pen- 
sent qu'on peut planter à une plus grande protondeur fans aucun incon- 
vénient. * - • 

L'avidité de ceux qui veulent femer le Mats plus fené^eft tonjpurs trompée , 
fuivant ce proverbè fi vrai pour tant de produAions : quifem t^^rUol» 
menu ; qui fenu menu , rUolt* dm, 

lions conGfte ï tremper le grain de lcmenee.dra« un» Icflîvt de boit oeuPi i Pécinfer aprti 

ccl.i dans lie Li fleur de fonfre , ou h la faire infuAr dam une dico£tion de coloquinte. 
M.iîi !ne .iMtrc m'ihnilc q )e !es Améric.iiiis emploient pour empêcher Ui animaux de tou- 
cher au prjin fcmé , c'cii line dccottion de racine d'hellébore blanc. Lorfqu'elie crt froide , 
on y iiKt trcinpcr le Mats pendant vingt quatre heuresi enfuireon le met en terre. Lorfquc 
' ranimai cnanaiigé deux oiitro»graiiif,il «A ivre, fl tevrae * il ft débat 8c ipoimnte txm 
Jes aotrct. Quant «u grain trempé d« la forte ou antremint, il n'en reçoit ai domouge ai 
ttn an éié mrffHfi 
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Préférence de planter , plutôt que de Jetner le Maïs. 

La méthode de fenier , quoique plus expéditivc que celle de planter, n'dl 
point aufli fure ; en ce que la diflance n'eft point bien obfervée , qu6 l'on dif- 
tiîbue plus de fcmmces <|u'U n'en ell néc^Sùrep & que les travaux de çul' 
tuie, indilpenlâbles pour cette prodttâi(m,iie peuvent avoir lieu dans les inter- 
valles y ni permettre aux vitaux qu'on y feme , de prendre toute l'extei^ 
nécelTaire pour donner des produits .avantageux. 

Mais dira - 1 - on , en femant à la volée on a la refTource de donner aux 
pîeds de Maïs , de la régularité dès le premier travail de culture , parce qu'on 
eft toujours à temps d'arracher ceux qui lont trop près , 5c de les replacer 
dans des endroits trop clairs , ou qui en ont manqué : mais il eft prouvé que 
des pieds arrachés Sc-replantés» ne prennent jamais alitant de vigumir qilii' les 
premiers , auxquels on n'a pas touché» 

Un autre avantage de plamer le Mtiti , pIutAt que de le Afkner > c*eft » ^u'en 
le femant , une partie du grain refle & la fiipeificie du (bl , 8c les plantes qui en 
proTiennent font bien plus cxpofées à ^tre renverfées par les coups de vents. 
D'ailleurs en plantant , la perpendlcularité de la tige fe trouve mieux éta- 
blie ; & on fait combien elle eft nécellaire à l'accroiftement & à la fécondité 
des plantes droites. Tout eft donc en faveur de la méthode de planter , 
préférable en tout point à celle de femer le Maist 

ART. X. 

... 

Des labours de culfure, 

Rien rte contr9>ue davantage à foitstier les tiges de » 5c i leur faire 
produire des épis àbondans & riches en grains , que des travaux donnés à propos 
depuis la plantation jufqu'à la récolte : nous nommerons ces travaux Lxhours de. 
culture. Quiconque les néglige ou les épargne , ignore fans doute le profit qu'il 
en peut retirer par le fourrage en verdure excellent pour les bétes à cornes, Se 
par la quantité des épis qu*oâ récoitCt 
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Mais fi l'on veut queleitf^iw profite des travaux de culture que nous allons 
indiquer, il eft important, nous le répétons, de les faire dans les circonftan- 
ces tes plus â^voraUes , de les réitérer ,au moins juTqu'à trois fois, pendant la 

durée deià végétation. 

Pour rendre la terre moins ferme & plus propre ï firalîter rabforptîoi» 

des principes répandus dans rathmofphcre* 

Pour le dcbarraffcr des mauvaifes herbes qui dérobent la Aibfiftaiice de 

la plante. 

}o. Pour élever la terre autour de la tige , ratTermir contre les fccouffes du 
vent» 6c mettre les raçines à l'abri d'une trop grande féchereffe. 

Premier labour de culture» 

. .WpimOÎi^ «labour de.cuUurc doit être donné lorfque le Muù a acquis en- 
viron trois pouces de hauteur. On fe feçt en Béarn de f^rraicre , Se du joug 4e 

.^jti(| pi«ds>ppurrâtiâ98e4,Trûis ou q«ptre jour* après, on lui donne un pareil 
labour du c6té oppofé. Ces deux labours rapprochent la «erre au pied de la 
plante. Des hommes oudcs femmes prennentdes boyaux ou dcs/àKaoirs,.pour 
ôter les mauvaifes h.rbes , ayant foin de nelaiffer fobfiflerque la plus beUe 
plante dans clwque «aaé , .de ;iw»tew .quelle foit toujours à deux pieds de 

.diftance dte ancres. 

Deuxième labour de culture. 

Quand le Af."-ï ^ acquis environ un pied de hauteur , on donne un labour 
femblable au précédenft L'inrt ruinent doiit les Gidtivatcurs Italiens fe fervent 
ordinairement pour les.trava«x dontil s'^git^^ft une^fpece de houe, à ina«iche 
4oi}g , dont le fcr.eft ea foime de triangle très-obtu? » de Ja largeur de huit à 

• dix pouces , eft (Itvifô en deux poiotes. L*<oi)ve^ti^e de Tangle desdf ux extré- 

• .jifitcs , n'a guercs que deux pouces. • . . . • 

En Bourgogne , ùé (.Lr.s les pays vignobles , où la main cl'ceuvre neft point 
chère, les travaux fe donnent avec unj(ç,^^(U<ic,QU.bà:be.CQurbéje. On continue 

d*arraclier 
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d'arracher les mauvaifes herbes , ainfî que les rejetons qui partent des racines 
éa Mms, 6c qui ne fournitoient que de foiblcs épis ou peu mflrs. On doit 
même observer que ces , en les laifiant (ubfiâer » font auffi préjudiciables 
è b quamiié des crains , quVantageuifb ai» befiiauz qui iTen 

Trotficme tahour de cukurtm 

Ceft loriquele grain commence 4 iê former dans Tépi , quil hat ft hSter 

de donner le trolfieme labour de culture, parce que c*eft le moment où la 
plante a le plus grand befoin de nourriture , dont elle feroit privée fans cela. 
Alors on doit avoir Toin de bien nettoyer le champ , de rcchauiTer le pied de 
la tige pour la fouteiur contre les ors^es , ou pour conferver fa fîraîçhQir » 091 
enfin pour procurer aux radnes la feculté de s*éteodre 6c de refpirer» 

Ce n*eft » à bien dire » qtt*après le troifieme 6c dernier labour de culture , que 
le Mâis a acquis aflèz de force pour n*av<Mr plus rien i craindre ; 6c que par* 
venu à une certaine hauteur, il fait la loi aux mauvaîiès herbes. Il ne feroit 
pas moins utile cependant d*arracher encore, vers la fin d'Août, avec le 
hoyau , les herl>es qui ont cru depuis le dernier travail. Cette opération ren- 
droit la terre plus propre àla récolte du froment , Tannée fuivanteroittsraieaiettfc 
laÊût-ondans leBéarn^acaufe «Us lirais de main d*œuvie. Souvent on alçs 
yeux ouverts fur ce que content quelques foins de plus » 6c on les ferme for lea 
avantages nmkipliés qi» en font la fuite» 

A A T* X L 

Dû la récoke^ 

Lotfque Tépi du Mais eft entièrement formé » 6c quil a pris coQt fou 
accroiflement , il âut fonger » non-Aaleniént à lécolter dn grain , mats-cncoifr 
i profiter dés parties de la plante , qui peuvent fervtrii différcns ufages. Entrons 
^i^ns quelques détails iur leurs fondions dans l'économie végétale. On verra 
JUs le cours de cet Ouvrage^ le pani utile qu'on peut en tirer pour lanounir 

1 
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tut« des animaux , & pour Tengrais des terres. Si je ne propofe pas toujours des 
diofes nouvelles, je tâche au moins de faflêmbter., fous un point de vue y 

toutes ks refTources que le M^ïs peut offrir aux hommes ha aux aaimaux {\^, 

Danger effeuiller le Maïs. 

On a voulu prouver qu'en ôtant les feuilles du M.i'ïs , à mefure que la 
plante végète , c'étoit un moyen d'augmenter la force de U tige & la grofTeur 
des épis : mais c*en efl un certain au contraire de la diminuer, d*empêcher 
même la formation de l'é^ y ou les grains de parvenir à leur grofleur & à leur 
maturité ordinaire. Ceft un fidt»dont je me fuis convaincu parTexpérience. 
U eft juftifié par beaucoup d*obrervations fiûtesfurles autres végétaux » 6c il 
fuffit de réfléchir un moment » pour n'en pas douter. 



(i) Non* avons déii txpo(t trkJbrievement dans une note , la méthode que fuivoient les 
Peuples fauvages de l'Amérique iwiir cultiver le Maïs y malgré leur ignorance en Agriculrure. 
Voyons maintcnanr celles pratiquées par les Européens ernblis dans cette partie du monde. 
Leur m^iniere de pUiuer le Maïs conilAe à former dtc lillout égaux dans toute l'étendue 
d*iui champ , â environ- cinq ou fix pieds de diftanct, i labourer ea trmn é'ennei fiUons i 
la mène diftance. La terre ainfi préparée , on net le grab defUoé aux lèmaîllet macérer 
dans l'eau ou dans de fortes décollions. Ce font ordinairement les enf;ins, depuis fis aOS 
lufqu'ii quatorze, qxn,fûii$ la direflion d'une perfonne plus âgée , mettent le grain en terre» 
Ils pljntent quatre ou cinq grains dans le iréme endroit, k l'intericftii. n des filions , en 
faifant caforte que ces grains foicnt iéparés , afin qu'en germant ils ne ie nuiiient pas réci- 
proqucaient. On lea tecouvre de deux ou nroii travers de doigt de terre * afin de les garantir 
de la vorii^té des animai» deftntâeura. D'aiionI que la tife de MeXt a acquis cinq ou fis 
pouces de hauteur , on laboure entre les pieds afin de dimiire les mauvaises herbes qui 
pourroient nuire au Maïs , & on remue la terre voifine des tiges. Cette fiiçon fe donne 
plufieurs fois dans l'été. On jette la terre du côté des tiges , & on applatic le relie avec 
le hoyjiu. Au fécond labourage t on obftrve de b jeter du c6té oppofé, & on tr.ivaille , 
Fautse c6té avec le hojrau. C*eft, comme l'obferve très-bien U ChtvaUtr i* Jaueom , cette 
belle méthode du labourage du Mais » employée depuis lpiif.temps par les Anglais d*Amé» 
rique , que M. Tull a adoptée, 8c qu'il a appliquée de nos jours, avec tant de fuccès, i b 
culture du blé. Qiijiid la tige du Miïs a acquis de la force , les Cultivateurs I.i fnutiennentt 
par la terre qu'Us amoncélent tout autour. Ils continuent de rét..ycr jufqu'à la récollc. 
Quand b plante a fait loute f» crus , U racioe pouiTe des rejetoas qu'où arrache jfnu 
•ceéléterbiiianuité. 

r 
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... i^y^^^ iï'^J" feuilles. 

Indépendamment de l'utUité générale des feuilles communes à toutes les 
plantes , celles du Muis en ont une particulière , qui rend leur confervation 
^éâeufe 9 iufi]U*à rëpoque de la maturité du grain. Elles forment uneefpece 
d*en«Minoir , préfentant une large furface à rathmofphere , &c ramaflant pen« 
dant la nuit une abondante provifion de rofëe: En Ibrte que fi le matin , ao 

« 

lever du ibkil, on entre dans un champ de Maïs , dont le ibl (bit d*une terre 
légère , on apperçoit le pied de chaque plante mouiUé comme s'il avoit été 

arrofé. Enfin , les feuilles font autant de réiêrvoirs , dont la nature fèmble iê 
fervir pour conierver , rairaïchir àc nouriir les végétaux. 

Temps où il faut retrancher Us fommités du Mais» 

Quelque temps avant la récolte du MaU , on coupe b portion de la tige 
qui eft à fon eitrémité ,6c au-deffous du nœud de Tépi. Le moment où il eft 
poflible de £dre cette opération làns danger, c*eft quand les poils font corn* 
plétement fortis des étu» de l'épi , qu^ils commencent à fe fécher & k noircir. 
Si l'on enlevoit le pannicule avant ce temps , on pourroit nuire à la fruélifica- 
tlondc l'épi, par les raifons que nous avons déduites à iariicle OÙ. il a été 
quciUon de c^uelques phénomènes de végétation du Mais» 

Utilité de ce retranchemenu ■ 

On a prétendu qu'en coupant la tige du ATjIs avant la récolte âu graîr»^ 
c'étoit le moyen d'accélérer (k maturité, en ^ifant tomber defliis lés myons 
du foleil , 6c le deflféchant : mais il paroït qu'en examinant atttniivcmcnt ce 
Ci paflê à cette occafion, les habitans de la campagne n^ont d*autre motif 
que de procurer 1 leur bétail une nourriture 'qu*tl aime beaucoup, Car on re* 
,^ marque que les pieds , auxquels ils îaiffent fubfiftcr la tige pour Liw. vie il utici» 
^ aux plantes qui végètent dans les iatervaiies , artweiu auûi promptcm^nt 6c 
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aui& efficacement au m^me degré de perfedion 6c de maturité. D'ailleurs , 
€*eft encore un fait dont jé me fuis afluré , en retranchant de diûance en 
fftancç »dans les.m«ines carrés, les tiges de M^Ù. 
, Mais un avantage d*opérer ce retranchement avant larécolte du grain , au« 
^el il ne paroît pas qu*on hSt afTez d'attention , & qui , félon mes o1>(êrva« 
lions , en mérite cependant une très-rérieufc , cVft que la tige ayant également, 
comme les autres parties de la fruftification des plantes , fon point de maturité 
à raifir , elle devient cotonneufe , infipide &c dure , en continuant de refter Tur 
Ja plante iuTqu'à la récolte ; au lieu que ^'enlevant au moment qu'elle eft eil> 
fiore muqueuTe » fuccéc 6c flexible . elle conienre, étant féchée ûnfi au fokil » 
plus de matière eztta^ve» & fournît un fomr^ meilleur fie plus nouiriflant* 

Mamrti tk ncu^lUr les fimmUés du Visas* 

Apt^ avoir coupé les dges du Hâb, ainfi que nous Pavons dit» on les 
lie en ^ifceaux, auxqdels 6n réunit toutes les feuilles qui commencent à flétrir. 
On leslâiflè ainfi iicher au foleil ,; pub on les met en réfervf pour le fourrage 

d'hiver. 

Les Cultivateurs qui font dans rhabitude de laiflTer les fommités du Maïs 
]u{qu*aU moment de la moiiTon y les coupent après que l'épi cil arraché* Ils les 
enlèvent le plus près poffible avec une faucille. Us les mettent en petites ja- 
veUes> fie les étendent enfuite pour les faire fécher; ficilslet rentrent dans la 
grange en fagots ou en bottes avec les flmilles. 

Maïs outre que la lîdron de fâine là récolte du Mms n*efl pas toujours 
propre à la deflication des tiges , à caufe du temps humide & froid qui règne 
fouvent , ces tiges ont, ainfi qu'il vient d'être obfervé , le défavant.ige de ne 
plus préfenter un fourrage aulfi fubftautiel. Or, à moins qu'il ne faille laifTer 
les tiges fur pied, pour fervîr d'appui aux végétaux qui croiifent avec eux ^ il 
&ttt toujouis les retrancher avant l'entière maturité du fruit« 
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- MmrUé' 'dû Ma&* 

' Elle s'annonce pu la coniktir , 8c rëcartemmt dei tusUpies on eitirdoppes de 
i*ëpù Le grain alors eft dur , ion écorce luiiânie » 6c fts feuilles jaunSties. Ait 
tefle « cette maturité eft connue celle des autres produâioos , afTujettie à la 
fitifon & aux climats. Le Màh^tmèen Mai dans nos Provinces méridionales , 
eft bon à cueillir à la fin de Sv^ptembre , & un peu plus tard dans les contrées 
moins chaudes. Quand les feuilles extérieures , qui couvrent l'épi , commen- 
cent à fe fécher ^ on pourroit les dévëlopper pour accélérer la déification du 
grain, qui Vopeie quelquefob très-lentement quand la ùàSaa commence i de« 
▼enirfioîde. Iliêroit même poffible de caflêrPtfpi , povr iatecvompre laiblution 
dé coatinmtédelati9e,<|aî|dansrétat de v^étatioay entietient toujours de 
fbufflidîtédans Tépi (i). 

MoiJIon du MaSs* 

Quand le moment de moiffonner le liMs eft vernit & qu'il fidt ièc, leir 
Labouieurs envoient leurs gens amcher les épis , auxquels ils iaiflênt une 



(i) Comme les EfpagnoU font les premier* Européens qui ont eu Tavantase de cultiver 
le MbTf » fai ptnff qu'unt loiigiw cupfrieaec ayant pn la* édairdr Ar eane ailinrat lli 
•voient peut-être uue nrfthodt particulière dont il feroit pofllble de proSlar fi obn la 
connoiûiont. Je priai en conftquence M. Femandeiy qui rctoiirnoit à M.i«lrid exercer Is 
Cfaymie * de m'indruire k (on arrivée , des pratiquci qu'on luivoit à cet égard dans fa Patrie. 
U eut l'Jlooaêteté , quelques mois après > de m'envoyer des rcponies i mes quciiioasy eu 
m '^ pp t a mm fu* Jlfc Hi* » Fmfti&ar dé Boanivie i Paaipaliinet qiii las Itû awoit adi«ffiat« 
itoit Fnoçait 8c boa OMamau» Mab il ni*a poiu, d'après des édaireUcmaiu liha dr- 
cooftaiiclés f que les Efpasnols travaillent 8c fecoeillent le Maïs de la même maniera qiM 
nous ; que quand U plante a fleuri , ils l'étêtenr au narud de l'épi pour ménager un fourrage 
à leurs befltaux pendant l'hiver ; qu'à mefure que les épis groflilTent , ils en féparent les plus 
petits. Se les donnent aux boeufs t vaches % chèvres & porcs f qui les mangent avec déices; 
qii**iifia, Iwfipn la grain approdw d* la maturité • ils en Atent kf ftuiUctt aiia qw les 
sqfoos du Iblatt agUon ddEit plut loaiédiatefflMiitf 8c accélèrent la defiication. Nous 
erons encore meotioa dtt MàttoiR èêMéVéit «IP parhnt df la di<pnfiHOii des fsfaiea k 
ooftrrci le iMs* ^ 
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partie de Tenveloppe , & qu'ils mettent en petits tas d'erpace en efpnce , dans 
Ja crainte que le giam ne s^épliàufie àL ne fermente. Ib le tranfporttnt enTuito 
à la maiion , éam des voîtuies ganùes de grofliet toiles* 

Une fou répi arraché , on enlevé dn champ tiges & facHies. Lorlque 1^ 
doit y femer du froment , on les latflê pourrir , ou on les brÛle. Nott* fcnmsvcHr 
par la fuite le meilleur uiage qu'on peut en faire. 

Double Moijfon^ 

Le froment ôc les autres grains dont nous formons la bafe de notre nourri- 
ture , n'admettent point ordinairement parmi eux » d'autres plantes de genre 
difTérent , ou dumoins cette admilfion n'eft pas eicempte de quelques reproches 
aflez fondés. Ces grains occupent lêols le terrain qui les areçus 6t nourris \ mais 
le IHms permet k d*autres végétaux de croître finis fi>n ombn^ » 6c ne pi^U" 
dicle nullement à leurs récoltes. 

Dans les Ifles de 1* Amérique , où l'on ne perd plus maintenant un pouce de 
terrain , on a foin de planter, dans les vuidcs que laiflent entr'eux ks pieds 
de M-'is y ditTérentes plantes , dont la végétation ne fait aucun tort à celle de 
ce grain , Se il paroit que nous avons imité cette pratique en Europe. 

11 y a des cantons en Béam' où l«oiL<ême du 3iMS fur des terres après qu'on 
y a récc^té-du lin. Mais aflèz onUnûrement cette récolte eft médiocre ; il eft 
même i craindre que les gelées d^automne ne les fiirprennent. Il y a aufG des 
endroits dont le fol eft fablonneux , & fur lequel on feme du (ètgle en filions. 
Avant de le récolter , on firme du Afiij, clans les vuides que l'on a ménagés 
entre les filions. On peut bien par ce moyen, fc procurer deux récoltes dans 
le métne champ. Mais il faut convenir aufli ^ comme nous l'avons déjà laiifé 
«ntrevotr , que fonvem les deux n'en valoient pas une , fiiite en bonne terre* 

i>ans quelques cantons de nos Provinces » on attend que lie Mais att acquî» ' 
Wit à dix ponces de hauteur, pour ptantet , dans les intervalles ^d'antres pro- 
duéUons , telles que des léveioles , des haricots , des pois f qui crotflênt 6c 4^^' 
«lûrifleDt en même-temps que Je Mdu» On a iuui de n'tu poim jneiire à toxi^ 
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les pieds, dans la crainte qu'ils ne s*écouffent , mais feulement de quatre en 
quatre ; la plupart de ces végétaux » 6c fur-tout les pois filent le long des 
tiges f s'y attachent^ 6c n*ont pas befoin d'être autrement ramés (i). 



( I ) O^firant de réunir dans cet Ouvrage tout ce qui pouvoit concourir i fa plui grande 
utilité , je ne me fuif pas borné à connoître les pratiques adoptées en Europe } j'ai voulu 
conooitre encore cellri des autres parties du moade » où l'on cultive le Maïs avec le mcme 
Accès* plié M. le Abrédnl dt CaAries d* vouloir iNtn ne procurer , par le moyeu 
dct Cooliili du Roi , kt détail* rdatift é es graia ; mait les MofeigoeniMM adrtflit au 
Miniftrc i Cf fujet , de la Syrie, de TATie Mineurs & de la Morée , ne m'ont rien ;ippris 
de particulier. On fcme également le Maïs dans ces contrées au mois d'Avril. On a foi» 
qu'il y ait une diliance l'uififante d'une Icmeiice à l'autre , pour pouvoir exécuter, dans les 
intervalles , les travaux de culture que nous avons tant recommandés. On fcmc fur ces 
Infmatkst dis Cotoiu qui croiflcot avec le Maïs « 8i ne ftot mûri que deux ou trois moi 
apvès & récolte. On y ftme égaleaieat des l^uoiee , des rwines 9t tous aueces véféiaus » 
excepté des grains .* le Mats une fiiîs cueilli » eft expofé au foleil , égrené cnliiile & porté 
au grenier , où on le remue de temps en temps jufqu'à ce qu'il ait rclTuyé. 

Les détails qui ont été envoyés d'Egypte , font plus intérelfans , & méritent une attention 
particulière. Le Maïs y eft trèc-abondant. On Tappclle Doura en Arabe. Il y en a de trois 
ciiicces bien d UK ofl tes ».La première * eft conaue finis le «im de Daun Sc{fi -, c'ciUl-dire » 
AlaCr d*été , parce que b récolta s'eu fiùt en Avril ou eu Mai » i-peu-près dans le même 
temps que celle du froment. C'eft efTeûivement alors le commencement de l'été pour les 
payrans, qui ne rfivifent l'année qu'en deux (diCons , l'été & l'hiver. Cette efpece fc cultive 
dans la haute Egypte , fur les terres qui ont mpporté du froment l'année prtctdente. 
La féconde efpcce fe nomme Doura Nili , à cauie qu'on la feme & qu'on la recueille pendant 
la croiliâoce du ND. Eafio«il y eue une troifieme«le Houi» Chtmi * ainfi noomié« parce qull 
i^ea trouveenSyrie,dehaiêmequalitéappeléCAafRca Arabe td*oftroii croit aflcs généra* 
lemcatque la première femence a éléappwtée. La tige de ces deux dernières efpeccs ne s'élcve 
pat auffi haut que celle de la première, qui monte jufqu'à dix i douze pieds. On les cultive 
de préférence dans la baHê Egypte , fur des terres fufceptibles d'arrofement , & qui ont déjà 
produit des fèves, des haricots, de Forge , des laitues t flicw Apiii avoir divifé la terre par 
deux labours t on prépaie la ftmence eu la faiûot tremper dans l'eau pendaat S4 heures » 
8c en la mettant en&ite dan un panier bien couvert qu'on entoure de haillons * de 
filaâê, d'étoupes ou de toutes autres chofes. On la place dans rendroit le plus chaud pour 
ftvorifcr fa germination. LorfqLic le gmin eft parfaitement Reimc , on le itme .ni pLituoir , 
en mettant dans chaque irou quatre ou cinq grains , en veifanc par-dflius ciivirun un 
gobelet d^eau , te aioucant è la terre qui les recouvre, un petit rnooceau de fable que k 
planteur prend dansnn panier «pour pvéfenrer la ftmence de ta rapine. Ceb lait, on n>_ 
touche plus iuiqu*é ce que la jeune plante ait dix .'i dou^e pouces environ ; alors on farde 
pour Mkver toutes fes nuMivailês hcrbcsf poin ne laiflcr A cJiaqMe pied que deux tigM 8c 
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En Bourgogne , où Ton dans la mauvaile habitude de femer à. la volée p 
c^éft ordilUliretiient dan» les endroits les plus clairs ^qu^on Êùt venir œs pr<H 

arracher tout ctqptîa'.ponfli pluttPQIir.Ie domitr â manger aux befliaux. On chauHr 

le pied à l.i hniireur de qiiatre i cinq pouces, avec l.i terre, à laquelle on mé!e, qviund on 
peur s'en procurer , plein la main de terre nitreufe , ratxaSiU (Uos U$ décombres des 
anciennes Villes , & Viibges dont r£gypte eA parfemée. 

Oèt que b Jlf<iZir«ft parvenu A fi maniritérmcoiipe Jet ifbftt «m Iraaamicrite liirk 
diampaêtiieo&oa les Btéccrfcéeyiimpied ifceaktictwnMphfieunifbnpM^ on 
20 jours qu'ils demeurent expoiteâ Tanieur du foleil, apris quoi on les traaiporte à la mat- 
f <n. Le M.tïs Chatni fe conferve en épi , 8c ce n'eft que q\iand on veut en fdire vùf,e , qu'on 
l'igrciie avec la main ou avec un bâton court. Mais les ipis des deux autres elpecss Tont 
divifés par morceaux, & enfuite battus avec le fléau» ou fimUt par -des chevaux ou par des 
bceult. On ne réfcrve en <pb que te grain deftiné m* ftnwiUea Attires. Void la manieii» 
éont les Payfans de la baflé Egypte s'y premwnt pour k conferver. Leur chaumière a'ajnae 
iamais que îe rez de chaufRe, ils enbùtifTent une autre cxprcs à côié dont les murs ne fimtque 
de terre , pétrie Se l'échie an foleil ; on Ici remplit par en kiut, Si lorfqu'elles font pleines ». 
on les couvre, & on y met enilu:e une couche de lamcme terre. Au bas d'un des o6tés , on 
pratique une porte de deux pieds par oik fon retire h peovi&Mi de. chaque fêiiiaine» Dans 1» 
Jkaute Egypt»* on fiit des cfremei au miliett de b cbaunierei elbc iêrvent de gienbri noo- 
ftulement pottr le Mias » iMais encore pour le froment 8c bt nicict grains. 

Les habitJTi^ des campagnes de la hnute 8c bnfTe Kgypre trouvent dans le Maïs leur fub- 
fillance principale ; ils en font du pain mélange avec la farine de froment ou de Fenu-f;rec ;^ 
fls en préparent auSi des gâteaux ou d'auucsmets de âjitaiile»en rôtiHânt l'épi avant fa ma- 

' turité, ou en ajoutant à la ârinc du grajamflf, du lait» du beurre qu de flmib. Ib b dod* 
Ment âkim beftiam de bbonr-Sc 1 buta chevauxt ftoe fooncde fiwrragi;* verd ouftcoie 

* bien en grain , au lieu de fi^verolles , cfui , avee de la paille hachée , conllitue leur unique nour- * 
riture pendant neuf mois de Tannée. Ils en tngrailTent les pigeons Se les vobilles. Fnfîn les 
épis dépouilles de graiur£crveiu à chauiTcr le four» & aux iabiiques ont befoiiid'ua 
ftu cbir> 

Le MaTt CKtmnV quoique Ftl^tet b aioint,piaAi0i«e * «ft cependant e«lb qiu eft bpb» 

'cultivée dans la haute Se balTe Kgypte. Elb.y aultiplje rnÉme davantage que toute autîft 

graine. Les plus petites récoltes rendent pour un, 8c les pius abondantes 8o. On le con- 
-Ibmme fur lis lieux, tandis que le froment, le riz, l'orge, font portés annuellcrntnr d;ins 
rArabte Pétrée • foil par le Port de Suez , Ibit par celui de Koflier. Dans le t^ommcrce ^ 
on préfète b Uatt aumm » il coAtc toujoins plua cher que cehit de la récolte précédente 
'h Ht perd de An prki meArc qulJ aMb^gne.du moment où il • été cueiUL Le Dour» " 
Chami eft plus cher que le Seifi gc k 'Mï/ d'environ un quart j il êft auHî plUa pefint» mai» 
c'efl ordinairement le prix du froment qui règle celui du ^'>a^s'^ il vaut environ deux tiers de ^, ♦ 
moins. Ces dci.ùU for.t extraits sTun Mémoire fort intcre/fant fur la culture & les ufages du- ^ 
Alaïs , adrtjjti u AL k MarcJud de C<4imi , par M* Mun » ConfiU de France , d Alexandrie^ \^ 
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duâions dont on obtient une bonne récolte , fans nuire à celle du Majis. Oa 
ajoute même à^iuelques pieds , desCicrouiUes & autres fruits de la £pimilie des 
Çucnibitacéesyqui fourniflent encoie i b nourriture des hoitmies Se des 
animaux* 

Tai planté dii Mais dans de planches des pommes de terre; & les- pieds 

en font devenus aufli forts & auflî vigoureux , que s'ils avoicnt étô Iculs. Ils 
ont rendu autant de grains , fans diminuer la quantité des pommes de terre, 
auxquelles le Maïs fcrt d'ombrage , & communique une humidité végétative* 
On peut donc récolter tout-ii»la*fois du Maïs , des pois , des fèves , des 
haricots , des citrouilles 6c des pommes de terre , (ans qulls ie nuifent r^ipro» 
quement , & ûns épnUèr le ioL 

Du MsSs» Regain* 

Dans le courant de Juin , lorfipie les terres ont dëji rapporté du Hn ou de la 
navette, on leur donne un coup de charrue , Se auflt-tôt on y (ême du Màù^ 
qu'on a eu foin de laiflèr macérer pendant douze heures dans Teau. lî arrive 

plus tard en maturité ; mais fouvent il n*en eft pas moins bon , fur-tout lorlque 
les chaleurs fe prolongent jufqu'au commencement d'Oflobre. Cette efpece 
cft connue en Bourgogne Cous le ;iom de tic de Turquie de regain. On pourrqit 
£ms doute accélérer encore davantage la végétarion du Maïs en le plantant 
tout germé » parce qu'alors, fi la terre n*étoit pas trop humide , on gagneroît 
Beaucoup de temps, le dûs ajouter que c*eft TeapérieiKe qui m^utoriiê è 
parier aînfi, & que cette opération préalable , qui» dans la circonftance ob 
la faifon ferait fifche 8e chaude, pourroit être d'une grande utilité , devieiv> 
droit trés-préjudiciable dans un cas contraire» 

Du Mais fourrage. 

Dsnsie Béam on enfemence ès Mats , des pordoas de terre bien amendées^ 
Se dont le produit eft absolument delHné au bétail» Pour cet effet , on lême Ib 
grain bien épais ; &c lorfque la plante eft parvenue à fa plus haute croiffance» 
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on la coupe chaque jour pour la donner comme fourrage aux bœu^ ( i ), 
Ce feroit le Maïs çxécoza, quM faudroit toujours pré£éter pour cet objet , 6c 
k ièiner plucd tque de le ptancer , fui vaut TobTervation de. M, CéUais, On ne 
court même aucun rifque de le rapprocher, pui(qu*îl eft inutile de lui donner 
les diflKrens labours de culture ordinaire. Quel fourrage abondant 6c ^utaire , 
on obticndroit , par ce moyen, fur les levées d'Orge , pour les momens où 
l*herbe commence à devenir rare &c peu fubilantielle ! « • - 

• A K T. X I I. 

Ve quelques conjldérations relatives au rapport & au commerce 

du Maïs. 

L'abondance d'une denrée devient ordinairement Aipcrflue , quand on n'en 
trouve point la confommation ; maisleMâij , quoique d'un rapport confîdé- 
rable, ne feroit jamais à charge au pays qui le récolte 9 <i Ton connoifloit 
Hen toutes les reflburces qu'il eft poffiblé d'en retirer. Aux environs du Rhin; 
par exemple» où le blé venoit difficilement, de vaftes champs (ont maiptenant 
couverts de MaU% 6c cette culture y occafionne un grand commerce , avec 
le bétail engraiiTë par ce grain , qu*on échange contre le blé-froment , très- 
commun dans les contrées voifmes ( 1 ). 



(1) Dans la vue de profirer d'un terrain qui avoir rapporté des fcvcs, j'y plantai i la fin 
lie Juin, (lu Mais. La raiibii écoic alun fore ch.iude S( humeâée par une pluie douce. En trois 
jours la plantt apparut ; & du maria au foir , fa vcgctation filt MUtOMiit feiUible » qu'en moias 
•de fixicoiaiiief» dle avoit acqMM lu plus grande hauteur. Quoiqu'elle ii*eât pas kçu de pluie 
d^niis A planiattcKit b récolte anroit été :,hona.iritc , Se la marurité parlàite, fi les firoidt 
fur\enus de bonne heure en automne , ne l'ciiffLat arrêtée fur pied. 

(1) Les campagnes de Ch.incay m Pérn.i font ferrilcs Se arrofécs des eaux de la rivière 
' de Paliàmayo , que l'on dillribue par le moyen de canaux. Le terroir produit force Maït « 
dont on eagroiflê dans les champs, de grands troupeaux de cochons que ki habitai» vont 
vendra k Lima. Le profit qu'ils -Ane de ce cooiraeree , eft caufe qu'ils ne ftment prel^ 
que du Mnj* Vàyag* B^m^ it FAaiiriqiu Mêriiion.'.ïe de D»m Georgt de Jacon , & de 
Dom Ant^ûo de UUoa , Gv.t traduir en FranfaU f Aa^dam i7S> t s votunus ia>4''*t 
"tout, ii jwf* 4>i« 
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. On a dit, & on me pvjuucttra de le répéter ici, qu'il n'y a point de pluç 
grand inconvénient , pour quelque pays que ce foir, que de ne point récolter 
<lans Ton territoire les chofes de premier befoin , parce que, dans ce cas» on 
court les niques de n*avoir que des denrées de médiocre qualité, ou de ne le» 
recevoir que long-temps après leur récolte. Nous avons quelques endroits dans 
nos Provinces Méridionales , o& Teipéiience îût featàr (bavent cette vérité , 8c 
où le Mafs^ qiû pourroit y réuffir, rendroît certainement la nourritaie dés 
habitans moins précaire , 6e empécherott qu'ils ne payaiTent annuellement à 
l'Etranger un gros tribut pour les fubfiflances qu*ils en retirent. ' . . 

La récolte du Mais cd fans doute afTez conHamment bonne , mais elle eft 
fu jettc , comme celle des autres grains , à des variations. U y a donc des année» 
d*abondance , des années médioctes, mats rarement des années de dilêtte»' 
parce ipie oe végétal ne demeure fur pied , que pendant la plus bélle ûifbn; 
qu'il ne & plante qu'iaprès les gelées ; que fim fruit, toujours enveloppé de ' ' 

feuilles ou écailles appliquées immédiatement les unes fur les autres, ed ga- 
ranti de Taftion de l'air , de l'humidité , de l'ardeur du foleil, 6c de la vora- 
cité des animaux cicftructeurs : en forte qu'il croît & mûrit fans prefque auCUH 
danger , ôc qu'il cft moins expoii: que les autres, à une perte totale. 

Fécondité du Mois. 

La fécondité du Maïs ne fauroit ôtre comparée à celle des autres grains , 
pourvu toutefois que la plante ait été fardée à différentes reprifes , 6c parÊ»* 
tement butée. Gtons^ quelques exemples , pris au hafàrd dans la multitude.' 

Suivant le rapport de M. PAbbé Pnvof^ le Mais produit tous les ans,.deus 
motflbns en Xfirique ; 6c les tiges de cette plante , quoique minces , portent 
jufqu'à fept à huit épis , qui fouvent renferment diactm cinq cents cinquante 
grams. 

Plufieurs Hiftoriens de l'Amérique préfentent le Mais comme le grain le ' 
plus produélif. Femandi{^ d'Oyiuh ^éteaà qu'il rapporte cent pour un , 6c 
Franfois Lopt^iie Goaten^ que » dans quelques contrées > le rapport ordioaixe 
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efl encore plus confîdërabte. /ofiph Dacofta a compté , fur quelques épis , 
julqu'a fept cents grains , & le Pere Labat (i) dit qu'on peut faire trois moiffons 
dans la même terre , en treize ou quatorze mois. Enfin , le Pere Jofeph Gumilla 
aiTure avoir vu une efpece de Mais tellement précoce $ qu'elle produifoit fix 
récoltes abondantes y dans le cours d'une année. 

Il y a tout lîen de croire que l'enthoufiarine n*a tien ajouté à ces exemples 
de la/écondité du Mm$ : car il eft certain qu'il n'y a point de plante, qui 
liranûflè autant de grains , ni de grains qui <bumtfl*ent plus de farine. J'ai vu 
fbuvent fur une feule tige, quatre épis , bi lur quelques-uns de ces épis , jufqu'à 
quinze rangées , contenant chacune trente à quarante grains. Il eft donc très- 
pofllble que dans des climats plus chauds , où la faifon eft prefque toujours 
imifoime % cette fécondité foit telle que les Voyeurs Font npportée. 

Le iMtfksa procuré dans nos Provinces où on le cultive , une abondance qu'on 
n*y connoifflbit pas , lorii|ue l'on n'y ièmoit que du froment & du millet. 
M. dt Marca , qui a écrit l*Hiftoire du Béarn vers la fin du qiûozietne fiede , 
l'avoit annoncé , en s*exprimant alnfi : 

^ La faim —^—fim aux chois » 

Qmai Us eampi^ÊM firom en hnu 

L'événement a juififié ùl prédiâion. Ctx d^uis qu'on y a adopté la culture 

du Maïs , la population du Béarn a confîdérablement augmenté ; & c'eft à 

Fabondance qui règne depuis cette époque , 5t à la nourriture falutaire qu'on 
retire de ce grain, qu'il faut l'attribuer. 

Rapport ordinaire du Maïs. 

Pour établir le rapport ordinaire du comparé â celui des autres grains , 

je ne m'aviferai point d'invoquer aucun de ces prodiges de fécondité dont il 
vient d'être fait mention , parce qu'il n'y a gueres de plantes qui n'en offrent - 
également des exemples, &c que ibuvent l'enthoufialme qu'ils excitent , diiparoit 

(0 Nouveau voyage aux Iflcs dt rÂmén^iue. Paris» 1711 > ia-i< > tome i % page |i8 
tcfuiv* ^ ' 
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Uentôcdès qu'on ùit b plus attention aux foins paiticttliers qu'on a 
pris , i rérendtte du tenain employé , Se aux autres fiab qu'il a dû en coûter 

pour les opc'rer. 

Qui ne fait point qu'un des Intendant d'Augufte envoya en préfent à Pline 
le Naturalise , un pied de froment qui contenoit quàtre cents tiges , toutes pro- 
venues d'unleul^ même giain? &c les papiers pu^csn^ont-ils posait men- 
tion tout récemment que BragiUn de Brouiyf avoît nus en terre dans un endroit 
defenjaidittylneii préparé » un foA grain d*Oi9e qui y pouflaune touffe de 
tiges yleTqueUes réparées fie replantées & diverfès rèpriiès» avoieat produit an 
bout de dix-huit mois , au-delà de dix-huit mille épis ? 

A ces Merveilles de la nature dans la réprodiiiVion des végétaux , joignons-en 
une autre qui nous a été communiquée par M. le Baron de Saine - Hilairt ; 
une feule pomme de terre, ifolée,lui en a donné jufqu'à 900 de toutes grof- 
feura. Mais encore une fois, ce font de ces faits rares & extraordinûres 9 ou 
la nature en fignalant Ton exceffive libéralité » iêmble vouloir nous encourager 
à mériter fis bienfûts par nos foins Se nos travaux affidus (i ). 

Le produit ordinaire du Mais en Europe » efl de deux' épis dans les bons 
terrains , 8c dCun (èul dans ceuf qm Ibnt médiocres , ou quand chaque pied 



(i) Pour prouver que le Maïs cfl a.ifli économique qu'il eft falubre, M. delà Coudrenkrc 
aiïurc (Ltns let Obier vatiotu fur ce grain , que dans les Pjys chauds , Uiie lieue ipjarrée mife en 
MaTf, noBiiit trois IUiptiitd*lioiiiiimt9Pit fi cUt itoit ftoésanfioimat. Il ^outt qu*0 y caa 
InMout m» «i&cccdddwét ta -Guiola , donc dnqiM piid nppont coBimuiéatdt to i t% 
grof tpit de f { à 18 pouces de lon^;, contenant chacun environ mille grains de lagreitur d*ua 
luricot. Si l'Aureur ne citoit ce fait que comme un phétjomcne rie végétation , on potirroil 
y «iouter foi } mais il e(l bien di^cUe de croire , malgré les faveurs de Ciel dans ces con- 
trées , qut «• Ibit U le rapport ordioMit de es gndo» Car 0 n*«a eft pw énMiZr. eomme du 
Iroawiit. Un grain d« ce draiicr produit îttfipi*! 14 • IS « iBttgte , & quclquclbii kt dtr- 
mms qui pouflênt, (but les meilleures. Le Afaif au eoatcaire ne donne qu'une feule tige, qui 
jette (buvent i & $ rcjctton<r,rotjiours frefles, S( ne portant que ries épis médiocres qui arrivent 
rarement à leur maturité. AulTi c!l-il nécelTaire de lej arracher de bonne heure , arin de con- 
courir à la vigueur de la tige piincipale. Au relie , nous dcilrons bien iincerement que M. de 
fa CottdfMMre aie été témoin du fait qu'il dte, ou «lue ceux doiat il It 'tieiîit , oé Tatent 
pat induit en enrtur« yiionuae 4ui venrloe utile é h Sodéléi M doittn cibii* ^ 
propfts lunUeict » Scllfirat qntliiutfiiit lavoir douter. 
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n*eft pas efpacé oui cnvatllé fuflifiunment. Pour enfcmencer un arpent , U ne 
bat que la huitteme partie de la femence néceflàire pour le (êmer en froment; 
& un arpent rapporte plus que le double de ce grain. M. Le Payen die dans ui| 
rccellent Mémoire que l'Académie de Metz a pubTier fur le Mais , que 

l.i prcniiorc tois qu'il p'anta ce grain, il en obtint furie pied 15 quartes par 
journil , dans un terrain qui donn: au plus le tiers dece produit en froment. 
M. le Comte Charlei^Frederic ïï^icJ Neuw'ud, qui prend en général un intérêt 
particulier à tout œ qui peut Ibukiger la dafle la plus, malheareufe 9 m*a 
tfcnf que le Mdiféxdit infiniment plus piroduâif en ■ Allemagne , que 'le fro- 

. ment 6c le (èigle, qu*il éif avoit retiré » d*ùn arpent » fanit auaus ^ mefiire' pelant 
environ )ôo livres. 

Un arpent de terre ettimé en Béarn , de 36 SC40 mille pieds carrés félon lc$ 
cantons , n'a bafoin pour <?tre enfcmencé que d'un quart de mefure ; & de ce 
■^Uart,on en retire encore la moitié en fardant. Le produit commun cft de 
20 Conques (i) à Taipent. H y a des terrains qui eii rendent 50 à 60. 

Ce rapport eft fi bien connu des Bourguignons , que beaucoup de riches 
prapri^talres , peiiuadés que cette plante effrite le fol , ftiputent dans leurs benix , 
^ les fermiers fetont: tenus de ne mettre *qto%m ikneme de leursitenes en 

•■Mon, Ne-raudfoit-tl pas ratetiT-qu*ils cxtgeaflfent d'eux d'ahemer leur cal tme ? 

■-Ce (eroît un moyen afTurc de conicrver au loi tes qualités naturelles , de les 

' augmcntir O^jêj^^^ns nuire aux reiïburces du canton. 

£ Un des avantages «onfidérables MMiSk 9 «"«ii quftles gfiûns font très-adhé* 
qu'on ne court aucun Hr(|i>e dVn pérdï«'lhl'ftitl ^ndaMf la 

uidemt' otntsiioil larj fonenceL|..flLrl$ai|iiaMi lktfiii^ >qiie deux bocaux 
'Oit pavs produiikftt'lk iobfiftance d'une fkniille nombreufe , pendantftdlMèttiil 

année. 

- En Italie , û la faubn a été Cs^yorabie s» Mais ^ la récolte eft de trocs (2» 

(i) Mefure de grain, dont on ftflrU BafOaMk £V»p«&«lfiOBU«l 6S à7«t<iaft||fe 
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tîeis au moins par arpent , fans compter les haricots qif'çp feme pr^jGliue toivh 
jours dam les efpaoes vuides, laiiTés enitre chaque pied ; ainfi ces e(paces jétanç 
labourés à deffeio de détruire les mtuvaiiès herbes ■& de fortifier U tige» ne 
ibnt nullement perdus» & doivent encore jouter au produit du Mais » ^ 
procurer, comme nous Tavonsdit» line double récolte. ; 

Prix du Mais» 

Le prix du Mats varie beaucoiip plus que celui de toute auticefpece demain. 
Le peuple qui en fait le plus grand cas dans la Province de Guienne « l'achette 
fouvent plus cher que le feigle ; & le préfère même à ce dernier quand b ré- 
colte n'a pas été abondante, ou que rEfpngne & le Portugal en tirent unç 
plus grande quantité ; Mais lorlquc l'exportation ci\ défendue , le prix du 
Maïs baiffe prodigieufement ; & de i a livres le boineaumeAu^du pays, iltombe 
quelquefois â 5 livres, & même à 4 livres 10 fols. 

Quand le Mais nouveau eft mûr 6c bien iêc , il va de pair avec celui dfe 
Vannée précédente : mais comme il n'acquiert récUemeat^^iInatitéypsiiir 
cipalement dans les contrées moins méridionales , qi/ai^rès avoir reïïuyé ^ 
pafTé rhi ve 1 au grenier , Tancien ât<ns eft préiécé samtveau , .il ^aût même 
5 à 6 fols de plus par nicfure. 

Les fermiers dans le haut Languedoc , qui fpéculent fur le prix des fermes , 
comptent» le Mais au prix de 6 livres le. férier, année coiumu«e> & le blé 
o à*io livres. La mefure du Mms C|ft cependant plus forte que ^itUe diiUé, 
dans la proportion de 5 .^4. Il arrM^.quelqifefois^jqiais ceft.fQÎt rare, qi^e 
la récolte du MtCb ayant manqué, fon prix égale celui du blé. 

Le prix du M^Ss en Béam, varie depuis 1 Hv. lof.iufqu'i 5 liv. la Conque. 
Il eft réputé moitié de celui de froment , par la raifon que les terres enfemen- 
céts de ce grain en produifent ordinairement plus que du double. Ce prix 
d'ailleurs dépend du plus ou moins d'abondance & d'exportation. Jamab le 
fuperflu du Mt^ n'eft à charge à cette Province ; il s'en fait un commerce 
confidérable pour le Portugal & l'E/pagne ; il y a même des années, où les 
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BayomMm font dani k cas d'atimenter pendant fis mois, ks habiuaftde la 
Galice. 

En Bourgogne, où Ton feme fie récolte beaucoup de Mats , noe mefiire qui 
pefe 50 livres , fe vend communément depuis 30 fols jufqu'à 3 liv. ; en forte 
que le prix moyen eft de 45 fols. On Ta vendu 4 liv. en 1783 , & pendant 
les années malheurcufes de 1771 & 1771 , il a valu julqu'à 7 liv. la mefure : 
ce font de ces cas extraordinaires, qu'il faut efpcrer ne voir jamais rtparoîtrc. 

Mais il le prix du Maïs participe dans beaucoup d'endroits , de celui des 
autres grains» il dépend encore de la confommaiion particulière qu'on en 6ùu 
En Alface , la mefure , qui eft compofée de fis boiffeaux , petânt cbacun à 
peu-prés yo livres , fo vend jurqu'à 8 liv* » & i Neuwied , k long du Rhin ^ 
il vaut prefque le prit du feigte (i). 

Le Ai- . q^ i a p.i'Àc au four, fe vend ordinairement ur. cinquicine plus cher 
que celui qui n'a pas été icché , parce que la farine qu'il donne , fournit des 
Gaudcs plus abondantes » &c de meilleure qualité. Quant à la farine de Maîi^ 
■oUe peut valoir 7 à 8 fois de plus par ndura , à caufo des frais de mouture Se 
4e la (<lparation du fon^, dont la quantité eft toujours relative i la mouiuie, 
^ non i œ qu'en comkiit léeliement k gram» 

(i) Le MiiV , qui porte au.Séulgil !• nom de Millet , fe veoil en ipi «1 tn grain. Ua 
barrll de grain t*^ciiete depuis 4 liv. iurqu'i 8 , en tnarchandifes d'Europe. On en fait ua 
aflêi grand commerce le long du Sénéijal ; mais l'Abbc PrèKvfl ne nous apprend paf ce qite 
pefé U ioefiffje dont il parle, ^oa prix » dam l'intérieur de la NatoUe, eft de h à 4o parats 
Ic.quikt de ConftantiaiOi^c t 'dmit 4 Bt deidi Ibot la charge dt MarfciUe. Quaramc paraît 
Ibmr'une piaflre} nue piaUre 8t 11a qutit liwt Tdcu de Fimce. 
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M i ^ o I R s SUR LE Maïs. 6$ 

C H A s? ï T SI E ' ï ï. 

Des différentes méthodes de conferver le Maïs. 

I^£S Pays feroient moins affligé de la difctte, fi, dans les temps d'abon- 
dance » on fongeoit toujours aux moyens de mettre en réièrve le fuperflu des 
bonnes années^poor fubveniraux befoins preflans que les mauvaifes occafion- 
nent. Ce ibnt vnUèmblableoient ces vues de làgeilê & de prévoyance , qtû 
ont déterminé la queftion traitée dans cet Ouvrage : pourquoi ne (èroient-elles 
pas fécondées } Les peuples les moins ctvitifés de TAmérique ne dédaignent 
point d'employer quelques précautions pour les circonftanccs néctnitcufcs (i). j 

On ne feroit pas fondé à dire du Muis , ce qu^on a quelquefois hafardé des 
autres produélions ; que la nature » en nous accordant ce bienfait , paroifîbit 
y avoir attaché un trop haut prix, en multipliant les obftades qui rendent & 
conlèrvation embarraflante 6c peu fure ; car rien n*eft plus aifé que de jouir 
long-temps des avantages de ce gram , & «n y parvient à la faveur -de moyens 
itmples & de 6cîfe exécution. Mat» avant de les indiquer , il eft important de 
faire attention aux circonftanccs qui ont précédé 6c hiivi fa récolte : car c'cft 
l'état où il fe trouve après qu'il a été tranfporté dts champs à la grange , qui 
doit régler les efpccjs de foins qu'il eft néceflaire de mettre en ufage , fdoa 
les climats où il croit, 6l les emplois auxquels on le dcftine. 

Les Àu(eurs*qut ont voulu limiter le terme de la confervatîon dit Màùi 
confidéré dans fès di/iérens états , ne fe Ibnt appuyés que fur des onî^dire, 
comme cela arrive ordinairement , pour établir leur opinion. 

Pbur mieux développer les moyens capables de prolonger la durée du M.ûs y 



(i) Il arrive quelquefois des inondations au Ptrou , Se aloss les Indicrs cî.>itnt que le 
inond« va tiair» mais qu'avdiit cela il ae tombera pus de pliite pçiuiiint piulieu.s années ^ ce 
qui étoh cauft que nom U* Seigneurs avoitat des magallns où ils fairoient de grands amas 
èt MaÙ t pour t*ca ûrnt du» les temps de cette fichcieflê. VH\floin i* U découverte ^ 
4* ia wifiiM duPérou,par Aumflindi Xantte, 
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foiten épi» foit en grain , foit en farine , j'ai cru qu'il ccoit indiipcnfable de 
connoltce quelles en font les parties coniUtuantes, perfuadé que non^ieuleinent 
cette connoiflance iêrviroit k répandre de plus en plus du joitr (itr Tart de le 
confêrver , de le moudre & de le réduire à l'état alimentaire , mais qu'elle 
aideroit encore k reculer les bornes des leflburces qu*il eft poi&ble de trouver 
dans ce végétal intérefTant. 

ARTICLE PREMIER. 
Analyfe du Mab. 

[n ne s'agit pas ici des diconAances qui frat varier h coidenr du MdÊs ; celle 
que ce grain a le plus ordinairement, eft jaune , & c'eft de ce Mais qull fisra 

principalement queftion dans les expériences dont je vais rendre compte. 

Je fupprime , au refle , le récit des expériences que j'ai faites avec les diffc- 
rens Agens chymiques , à l'aftion defqucis a été fournis le grain que j'examine , 
pour n'expofer que les phénomènes propres à mdiquer plus Hniplcment l'état 
pbyfique &c les propriétés économiques du Mms , mon intention étant moins 
de parler à des Chymifies » quTi ceux des habitans de la Guienne^ que leur 
pôfition èe leurs lumieKs mettent dans le cas de recueillir quelques fruits de 
mes recherches. ] 

En examinant avec attention un grain de Mais y on voit qu'il eft compofé 
d'une écorce lifle &: fine» qui iemble fe confondre avec la fubftance qu'elle 
recouvre» enfulte d'une matière dure &c cornée , au centre de laquelle fe trouve 
comme en dépôt > une poudre blanche &c fluineuiê. Vu au nucrofcope» ce 
grain , coupé tranfverlàlement » ne préfente au contraire qu'une fubflance 
tranfparentey tout-à-^t homogène; mais cette homogénéité n'eft qu'appas, 
rente , comme nous Te démontrera l'Analyfe. 

[ Dans la vue de connoître la nature de b couleur qui revct le Mais à fa 
furface } j'ai fait houiliir dans l'eau toutes les variétés de ce grain \ & ladé- 
» coftion ne s'cft chargée d'aucune de leurs nuances particulières. 

LVprit de vin digéré fur du pliais jaune » ïur du Mais blanc » & fur du 
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jltfîi rouge 9 n'a pris au bout d'un très-long temps, qu'une légère couleur 
Jaunâtre. 

Au lieu d'employer ces grains en entier , je les ai concaffiSs Se traités avec 
l'eau , &c enfuitc avec l'efprit de vin. Cti deux dill'olvaus n'en ont extrait 
qu'une couleur jaunâtre. J 

Pour pénétrer dans la texture du Mais , fans opérer de déconqK>fidon, j*ai 
évité de laite bouillir de nouveau ce grain entier dans Teau » parce qu'il eft 
impoffible d'obteiûr par cette v<Me , la totalité de matieic muqueufc &e extrae* 
dve que contient une fêmence quelconque , végétale ou animale ; que d'ailleurs 
cet extrait ne peut jam^ icrvir à indiquer par fa nature & par fa qualité , le 
degré alimentaire du grain dont il cft leparé. J'ai donc eu ioui d'employer le 
Màii concaffé ou en poudre fine , dépouillé autant que fa naturels permet, 
dufonque les meules y ont plus ou moins répandu. J'ai fait choix des véhi- 
cules qui dévoient me fervir d'agent» fans avoir rec«Nirs au iéu» qiù dans ce 
cas combine 6c réunit les principes , ou les altère. 

Ayant rédmc en poudre grofiiere deux livres de Htàs , j'en ai délayé la 
moitié dans Teau frmde. Huit heures après , j'ai pafTé la liqueur avec expref- 
fion, par un linge fort (erré ; ce que j'ai répété jufqu'à ce que l'eau ceflàc d'ctre 
Inltcufc. J'ai raffemblé toutes les liqueurs dans un vafe long &c étroit , il s'cft 
dépoié infenriblement une matière blanchâtre qui , lavée hi, féchée à une douce 
cbaleur , a préfcnté tous les caradlercs d'un véritable amidon. 

Les différentes liqueurs décantées de deffus le précipité y & diftrit^uéesfur 
plufieurs alEettes , ayant été évaporées fur un four de Boulanger , dont la tem> 
péiature étoit de 40 à fo degrés , 6c évaporées jufqu'en confiftance folide » 
il en eft réfulté un extrait muqucux , un peu fucré , qui attiroit puiflàmment 
rhumidité de Tair. 

Le marc reftant fur le linge, étant plus jaune qu'auparavant , &: ne paroidant ' 
plus fournir rien d'extradif, je fis alors chauâer l'eau ; lien réfulu bientôt un 
fiquide épais , louche Se muqueux, qui, i^pprochépar l'ébullition» offrit une 
madère puitacée » une bouillie , en un mot^ où tout iê trouvoit combiné 8e ^ 
• ' diflout eo partie. 



6S MéMOiRB SUR LB MaÏS. 

Je changeai de menftrue , pour examiner l'autre moitié de Mus concafTé; 
je le mis k digérer dans rerprttde vin, qui acquît bientôt une belle couleur 
jaane. Je Tai décanté , & j'ai verfé une nouvelle quantité d'efprit de vin , qui 
a pris aufli une légère teinte.^ Les deux liqueurs colorées ayant été foumifes 
enfemble â rëvaporation dans une capfule de verre, j'ai obtenu une petite 
portion de liqueur , aflez fyrupeufepour faire juger qu'elle contenoit une ma* 
tiere fucrée. En la goiltant, j'en ai acquis la preuve. 

Dès que l'efpritdc vin a ccffé d'enlever quelques principes au Mais con- 
caffé , je l'ai foit fécher , & enfuite délayer dans l'eau. Il en eft réfulté par la • 
cuiflbn , une bouillie , moms colorée & moins fympeufe que celle préparée avec 
le marc traité par l'eau à différentes reprîfes, 

Diipofé, comme je 1 etois, à foumettre le Maïs à toutes les opérations de 
la Boulangerie , j'ai voulu m'affurer d abord,de ion analogie avec le froment ; 
6c fi , comme ce grain, il contenoit la fubftancc glutincufe qu'y a découvert 
Beccofi ; fubftance qui joue le plus grand rôle dans la fabrication du pain , 5c 
à l'excellence duquel elle concourt, bien plus qu'à fes propriétés alimentaires. 
Je remets à parler de mes recherches à ce fujet, lorfque je traiterai de la 
line du Maïs. 

Je ne parte point des réfultats que j'ai obtenus du Maïs, en le diftiUant à la 
cornue , puifque ces réfultats ne font que les produits confondus enfemble , de 
la décompofition des trois fubftances que nous avons retirées du grain. On (kit 
que l'analyfe à feu nud eft le moyen le plus uifidelle pourdéteiminer la na- 
ture des fubftances qui y font foumifes. 

J'ai penfé qu'il étoit également inutile de déterminer les proportions ou fe 
trouvent les parties conftituaates du Maïs , parce que ce grain , comme tou- 
tes lès produaiotts de la nature , varie à raifon du fol , de Tannée , du cli- 
mat 6c des afpeâs. Mais une obfervation affex confiante , c'eft que le fucre &c 
l'amidon y font d'autant plus abondamment, que la (aifon a été plus favora- 
^ Ue au Haïs, Aulfi alors il eft plus fufceptible de confervation , & poffcde i 
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un plus haut degré cette (aveur ainandée qui lui dqjine un attrait ii puiflanc pour 
tous les animauv (i). 

( I ) [ Il a ii)4 été quedîon, dans une de oos ranarques , du penchant irréfiftflib des Singes 
pour'Ie MàStt ; on ne pardonnera peu^êtTe d'en dter ici un esempk * tiré du Père /<t/2|tJk 
CumUlot qui a p^iîTè pIuHeurs années dans le paya qu'arrofe rOrenoque> & donc l'ouvrage 
ert rempli de 'recherches curicufei , rréfcntécs avec ordre dans un jour agréable. Les Indiens 
qui vivoicnt dans !cs ho\% avjnt l'invafion des Efpagnols , ne fcmoient de Maïs qu'.îutant 
qu'il ta falloit à leurs belbins i lans craindre que la moiflbn manquât , pourvu iicanmoias 
qjtt'lli eullênt iSiin d'^igncr les Pcrroqueti , & particttyerenci» kt Singes. On ne faoroit 
crolrele dommaee que cet animaux leur cauftnt, ainfi que la malice avec laquelle ila eaercenc 
leur rapine. S'ils s'jpperçoivent du haut des arbres où ils font, qu'on lâllc rentinelle* pat 
Un ne s'jviic c!c c!t.rceiulrc djiis les- remailles ; ils s'approchent doucement , 8c s'en retour- 
nent nvec ranr de lilcnce , qu'à ituh.is de les voir, il eft impoflible de les découvrir, d'autant 
mieux qu'ils ibnt ailleurs un vacarme horrible j mais pas un né ibuffle lorf^u'il ti\ queflion 
4e voler. lit viennent leconnotue, à diffitrentea reprilêf « fi l'on garde le HOs % 8c dès qtt*ilf 
font sûrs <|a'il oV a petfonne » il en tell» un linr b cine de farbie pour appercevoir a*il ne 
vient point d'Indiens : tous les autres dcfcendent» 8c chacun emporte cinq épli,un dans h 
bouche , deux fous les bras , & un â chaque main , 8c en fe dreflant fur leurs pieds , ils 
s'enfuient comme un éclair , 8c courent fe cacher dans le bois. Si dans le temps qu'ils dé- 
robent les épis , l'Indien fort de fa cabane , ou paroit dans le champ , le linge qui fait le 
guetfiir l'arbre, ù met â crier, 8c tous les autres s'enfitient avec ce qu'ils ont pu prendre. 
Un grand nombre de ceux qui étoient chargis de leun épis, teftcnt encore, parce qu'ils l'mz 
û obftinés à ne point lâcher leur proie , qu'ils fe lailTeni tuer plutâc que de s'en dcifainr. 
Les Indiens les pourfuivent : les finges qui n'emportent qu'un ou deux épis , ay;int les pieds 
te les mains libres , grimpent fur les arbres Se fe làuvenc , au Lieu que ceux qui font bien 
chargés , ne pouvant s'échapper qu'en (autant Ict deux pieds joints , périilèttt tous finis le 
biton , les Indiens courant plus vtte qu'eux; 8c comme ceux-ci en font fort friands, ils fe 
dédommagent, en les mangeant, du tort qu'ils font k leurs moiflbns. Les Efpagnols eo^toyés 
aux mines d'or , alTurent que les Nègres ne fe nourrilTcnt que de (][\^^qs , & que pour le» 
prendre , ils ne font autre chofe que de mettre pendant la nuit à l'entrée du bois, dam une 
bouteille , une poignée de Mais r6ri. A la pointe du jour, les fmges apperçoivent ces bou- 
teilles; 8c comme ils Ibnr extrêmement curieux 8t gourmands , ils dcfcendent pour voir ce' 
qu'elles contiennent, mettent leurs bras dedans, 8c ièntant le Mâts, Ils s'en rempliflbit In 
main ; au moyen de quoi ik ne peuvent plus la retirer, parce que le cou de la bouteille eft 
fort ctroir. Il arrive la même chofe à tous les autre?. Tous s'efforcent de retirer leurs mains, 
mais pas un ne peut en venir i bout , ni ne veut lâcher le Maïs i de forte que fe voyant' 
pris , ils Ce mettent à jeter des cris lamentables, 8c font un timamare affreux. Ceux qui les 
épient» emmoiflânt par le bruit qu*3s ont donné dans le pîegr , en faiftruiftnt les Nègres , 
qui accourent avec des bâtons. La finges les voyant, crient encore davantage , fiins lâcher, 
pour ccb le Mats qu'ils tiennent i 8c comme la pefanteur de la bouteille ne leur permet ni 
de monter fur les arbres , ni de s'enfuir , les Ncgrcs ks afiôounent â coups de bâton , Se 
les emportent chez eux pour s'en nourrir. 1 
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Cette cinalylc par la voie humide, ne pouvant opérer aucuti dcrant^oincnt 
fenlible dans la compofition du Muïs , je fuis autorifc à conclure que ce grain 
contient» comme la plupart des farineux , indépendamment de Tccorce & du 
genne , tfois fubftances eflientieUcs &c bien diftinâes , ayant des caraâeres 
particuliers , (avoir » i». de Tamidon ; i». une matière muqueufe ou gommeuiè ; 
3*'. une fubflanoe extraâive , fucr^. . 

On ne fauroit (bupçonner que Tamidon Cnt plus un produit de Tart, que 4c 
fucre ; on l'appcrçoit h la fimple vue fous une forme pulvérulente. On peut le 
retirer (ans brifer le tiflu qui lui Icrt de rélcau. C'cft la végétation qui le forme» 
comme elle forme les fels e/Tentiels , les fcU neutres , les huUes , les baumes &C 
les réfînes, les gommes &c les mucilages» & peut-être » fi nous nous appU* 
quions à étudier avec plus de fom les principes qui conftituent les fubftances 
végétales » nous y trouverions l'origine d'une bonne partie des coips que Ton 
prétend appartenir exclufîvement au règne minéral on animal. Mais U eft temps 
de quitter la décomposition du Mais , pour examiner fi les produits qu*elle a 
fournis , pourroient féparémeni fervir à quelques ufages économiques. 

ART. IL 

Examen des produits de l'analyfe du Maïs. 

[ Cet examen h étendra même aux tiges & aux fpis encore vcrds de MjÏs , 
parce que, poiïédant des parties conftituantes , à peu-près fetnhlablcs à celles 
que ce grain renferme , il feroit pofliblc que, s'y trouvant en plus grande abon- 
dance, &c plus à nud» elles pufTcnt fervir à quelques ufages économiques. 
Voilà dumoins ce qu'on a prétendu .* voyons fi ces prétentions font fondées* 

Du SucTi, 

Nous avons annoncé , d'après l'analyfe» que le ilfj& contenoit, enti^aunes 
che&s , du fucre : mais il y en a fi peu dans le grain , & le procédé pour IVn 
extrûte eft fi difpendieuz» qu'il feroit ridicule d'indiquer ce produit de Tana- 
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lyfe comme pouvant devenir une reflource en ce genre , puifqu'alors U fatt-, 
droit renoncer à une autre plus eflentieUe , làns doute > celle de nourrir. 

Il n'en eft pas aînfi de Is dge du Mais , où la matiece iticrée femble telle- 
ment développa» qu'on croiroit, en la mâchant^ avoir dans la bouche un 
morceau de régliflë verd. Aufli quelques Auteurs n'ont-ik point fiûtde diffi- 
culté de la comparer ^ la canne à fucre , arundo facckanfira. Si on les en croit, 
il ne s'agit môme que d'appliquer le travail de la rafincric pour le faire cryf- 
tallifer; mais il s'en faut que la comparailon puiûe fe ibutenir^ comme Tex* 
périence va le démontrer. 

J*ai pris des tiges de Mais dans tous les âges, depuis le moment où elles 
• commencent à acquérir une (brte de coniiftance ^ julqu'à celui où » devenues 
dûtes & ligneuiès > elles confervent i peine la (âvenr iucrée » qu'elles pofledent 
fi éminemment à l'époque du premier développement de la plante. 

Quarante-huit livres de tiges de , cueillies au moment où elles /ont 
le plus fa \' ou renie -S , c'c(l-i-Jirc , lorfquc le panicule eft prêt à fortir du four- 
reau , ont été divifées &: piiées dans un mortier de marbre , &c niifes dans un 
fac à la prefle. Il en eft forti une liqueur trouble y épaifte & verdâtre. Le marc 
reftant ayant été pilé de nouveau dans un mortier , avec de l'eau » j'en ai ez« 
tiait 9 en le ibumettant également à la preflè , tout ce qu*il pouvoit contenir 
de foluble. 

Les deux liqueurs exprimées ayant dépofé une madère féculente » ont été 

décantées & verfées fur un filtre : la liqueur paflée étoit claire & colorée 

comme le lue de bourrache. Nous aurons cccafion de parler inceflTamment du 
fédiment dépolé au fond du vafe, & de celui refté fur le filtre ; ne nous occu- 
pons dans ce moment, que de la matière tenue en diiTolutton dans le liquide 
exprimé. 

J'ai diftribué fur plufieuts afliettes le iitc exprimé & filtré des tiges de Mms^ 
■que )'ai expoiiS à la chaleur du bain^-marie juiSitt'à confiftancê de firop. Le 
premier phénomeiK que j'ai apperçu pendant l'évaporationy c'eft que la (kveur 
fucrée n'augmentoit point à raifon du rapprochement de la liqueur , &: que de 
vingt livres de fuc, que m*av oient fourni les quarante-huit livres de tiges cm* 
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pîoyées à l'cxpencnce, je n'ai obtenu que huit onces d'une liqueur firupeufe, 
ayant tous les camâeres d'un miel médicamenteux , c'eft-à-dire , d'un miel 
chargé de matières extraâives d'une ou de plufieurs plantes. 

Cette efpece de fiiop ayant été mife dans mie capfule » 8r portée enfiiîte à 
rétuve f pour favoriiêr , par ibn évaporatton iniènflble 9 la cryfialti(âtton » je 
n*ai p« obtenir qu'une maflè noirâtre » extraâive , fucrée , poiflant les mains 
& attirant l'humidité de l'air. 

Dans la crainte que le fucre contenu c!ans les tiges de3f.'/i ,ne pût fe manî- 
fcftcr , à caufc de l'abondance de matière virqueufe &c extradive dont il Ce 
trouvoit enveloppé , j'ai tenté une nouvelle expérience, 

J*ai pris douze livr^ de jeunes tigeii de Mais , également dépouillées de 
leurs feuilles » & cueillies au même point de maturité que celles employées 
dans l'expérience précédente ; j*ai fût fécher ces tiges » fit les ai mi(ès , apti» 
cela , à digérer dans l'cfprit-de-TÎn ; il s'eft InentAt coloré en jaune , 8c a 
contraf^é une faveur lucrcc. Cet cl'prit-dc- vin , ibumis à l'évaporation , a 
donné une petite quantité de matière firupeufe , qui a hni pir montrer , pen- 
dant Ton féjour à l'ctuve , de petits cryiUux fcmblables à ceux de fucre. il s'en 
trouvoit à peine douze grains. 

Peu content de ce produit , i cseatt de la difficulté 6c des dépensés pour 
l'obtenir 9 je n'ai point voulu abandonner cette ftiite de recherches, fans m'ar- 
rêter un moment aux épis de Mats encore verds , qui ^ dans cet état , me 
donncicfTt l'cfpoir que la très- petite portion de fucre obtenue des jeunes tiges, 
pouvoit avoir augmenté en quantité par les progrès de la végétation. 

J'ai pris en conféquencc trcnre livres de ces épis , que j'ai p:léi. dans un 
mortier , & foumb enfuite à la pre(fe. Ils ont fourni dix-huit livres d'un fuc 
blanchâtre, que j'ai laifTé dépofer pendant vingt-quatre heures. Après avoir 
décanté la liqueur , je l'ai évaporée 9a bain-marie ; elle m'a donné dtx-huit 
onces d'un (irop épais , qm , réduit à la confiftance de miel , a préfenté une 
fubftance fucrée , fcmblable à de la melaflè unie k une matière extiaâive , 
laquelle a rcUilé de crydallifcr. 

L'efprit-dc-vm digéré fur l'extrait dont il vient d'être queftion , s'eil chargé 

également 
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également d'une matière fucrée ; maïs à peine en al-je pu obtenir , par rêva» 
poration înfenfible , quelques criftaux dë fucce. J*ai . tourné nés viMS fuc les 

autres parties conllituantes du Mais. 

De r Amidon, 

Quoique les expériences chymiques , auxquelles j'ai expofé le Maïs , ne 
sn*aient pas £ùt connoître dans ce grain une grande quantité d'amidon, j'ai 
penfé qo*en lui iaUànt fubir l'opération de TAmidonnier » j'en pbtiendrois 
davantage ; 8c qu'alors ce feroit un moyen précieux de fuppléer en ce eas, le 
'lix»ment ou Torge , les deux lèuls grains coniàcrés ordinairement ï. cet objet , 
avec d'autant plus de railbn, qu'une pareille opiration n'eft ni coûteufe , ni 
pénible , puifqu'eUe confifte à détruire par la fermentation &c les lavages , le 
mucilage qui l'enveloppe , & l'unit aux autres principes ; mais malheureufe* 
ment le produit en amidon qui en eft résulté , n'eft guère p'us confidérable que 
celiû que m'airmt fourni l'analyCe > & dont la proportion eft à peine dSme once 
par livre. 

En expoiâne les expériences fiittes fur les tiges 5e les épis encore vetds, j'ai 
dit que le (uc qu'on en exptimoit, biflbit (itr le papier deftiné à le filtrer, 6e au 

fond des vaifleaux qui le contenolent , une matière féculente. Il s'agiflbit de 
tenter quelques eflais , pour m'affurcr li elle étoit de nature amilacée. Le premrier 
dép6c eft une fubftance réfineufe , qu'on trouve dans tous les fucs des plantes; 
fautre eft une matière muctla^neuiê , qui ne poflifde qu'une parue des pro« 
priétés de l'amidon. 

Lorfque la tige du Mais a acquis toiîte fit croiiTance , on trouve dans lôn in- . 
térteur, une fubftance médullaire , blanche 6e (èrrée , qui n\i prefque plus de 
faveur. C*e(l ce qui m*a fait foupçonner que la matière muqueufe , fi abon- 
dante dans le<; jeunes tiges , avoit peut-être infenfiblcm;;nt acquit le caraflcre 
d'amidon , am(i que j'ai eu occaHon de le remarquer dans une infinité de cir* 
conOances : mais meseflàis n'ont pas été plus heureux. 

£uân > pour dernière expérience y j'ai Ibiunîs la fécule que dépofe le Tue 

K 
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exprimé des ëpis encore verds » & dont le blanc-mat me latflbit qudque eipoir 
de rénifite. J*ai fait plus ; fû examiné le marc de ces épb au ibftir de la ptefle « 
en le trùtant dans Teau i nnftar de toutes les racines amidonnées ; mais inu- 
tilement. 

Je le déclare , ce n'eft que d'après de pareilles tentatives, variées Se multi- 
pliées f que je me Aiis vu forcé de renoncer à regret à Telpoir de retirer du 
Mais f une aiTez grande quantité de fucre 6c d'amidon , pour pouvpit ajouter 
ces reflburces i la lifte de cdles que ce grain peut offrir. ] 

De la fubftance muqueufe, 

Réibltt de laiffer mes reAerches conçemant le fiicre 8c Pamidon de Moisi 
l'ai voulu'du n^oins m'aifurer fi la fubibnce muqueuiê ou gommeuiè , dont la 

proportion eft infiniment plus confidérable que les autres parties coiiftituantes 
de ce grain , pouvoit épargner une partie de l'amidon lui-même , S>£ fe changer 
par une longue cuiiïon dans Teau fimple ou compofée , en une coUe propre à 
certains arts. Je n'oferois prononcer d*après mes réfultats ; car il m*a paru qu'ils 
avoient befoin d'être vérifiés par les Artiftes eux-mêmes. La fubftance muqueué 
^tant plus compofée dans les tiges & dans les épis encore verds , il eft diflicile » 
en la féparant des réfeaux fibreux qui la' renfisrment , d'en tirer fous cette forme 
un.parti avantageux. 

[Quant à la partie colorante que l'efprit-de-vin enlevé zn Mms en mcme- 
tcmps que la matière fucrée , ÔC qui appartient à l'extrait , elle y eft en fi petite 
quantité , &c la nuance iaune qu'elle pourroit procurer dans les arts , fe trouve 
répandue dans tant de corps, qu'il ferolt également fuperfiu de s'arrêter à celles 
que foumiroit ce grain pour en chercher l'ufage. 

Réflexions fur Us produits de ranalyfe du Malts. 

Si j'ai expofé même les tentatives infruflueufes que j'ai faites , à deHein 
d'apprécier & d'étendre l'utilité du Maïs y c'eft dans la crainte que l'efprit de 
fyftéme ne cherchât un jour i former à cet égard quelques fpéculations , (ans 



Digitized by GopgI( 



M É M O I R E s U R LE M A ï S. 75 

avoir répété les expériences qui pourroient^n conftater ta poffibilité , ou bien 
pour empêcher ces gens à projet , qui , la tétt échauffée de ce que certains 

Ecrivains ont hafardé concernant les avantages exagères du M^.is y t.c inan- 
queroicnt point d'entrainer tôt ou tard quelque Compagnie dans des dcpcnfcs 
xuineufes , Tous le fol efpoir de trouver dans ce grain de quoi bénéficier im-. 
snen(èment. 

Les trgesde M«r>, encore tendres 8c vertes , contenant donc une matière 
iiiaée 6c extiaâive , connue celles de la plupart des graninées , il n'eft pas 
étonnant qu*bn puifle /de leur fuc exprimé » obtenir par la fermentation , des li- 
queurs vineufès, & par la concentration au feu , un (irop & une cfpece de miel ; 
toutes préparations bien connues des Indiens, &cdonlj*ai afTez examiné les 
états pour affurer aux Auteurs qui les ont mis au nombre des avantages qu'on 
retire du Maïs , qu'elles ne font nullement comparables à celles qu'on compofe 
avec le miel d'Europe le plus common V quand bien même les tiges ièroienc 
infiniment plus iucrées en Amérique que dans nos climats» 
. La favear fucrée d'un corps n'eft pas toujours à laifon du fucre qu*il contient ; 
•le miel le plus gros 8c le plus grenu en fournit à peine dix gros par livre. Si on 
coupe les cannes à fucre trop vertes , elles ne fourniffent , fuivant l'obfervation 
de M. Rigaalt y que peu de lucre. D'ailleurs , quoique de la même famille , 
cette dernière plante eft entièrement différente \ il lui faut 1 5 à i8 mois pour 
prendre tout Ton accroiflement , tandis que c'eft l'affaire de 4 à 5 mois pour le 
Mais, Ses tiges font d'autant plus favoureufes , qu'elles font plus jaunes ; elles 
ne poffédent alors que les matériaux du fucre » fi je puis m*exprimer ainfi, qui, 
«u lieu de concourir i la fabrication de ce ^1 ellemiel » ne forment plus par U 
fuite qu'une matière muqueûfe extradive. 

Le dépôt refté fur le filtre , n'eft autre chofe , comme nous l'avons fait obfer- 
ver , que la matière colorante verte : c'eft une efpece de vernis, dont la nature a 
rcvCtu la partie extérieure des plantes , dans la vue de les garantir des maladies 
auxquelles elles font fujettes. Cette partie colorante , que jVi examinée autre- 
fois k deffein de voir fi peut-écce elle ne contenoit point l'indigo tout formé « 
eft plus ou moins abondante dans les végétaux , fui vam leur âge 1 leurs eipeces 
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6t le pays oà ils croiiTcnt : mais malgré le peu de fitccès que j*ai eu dans mes 
tentatives, }e n'en fuis pas moins perfuadé que cette fécule bleue iè trouve dans 

la matière verte des plantes , unie intimement à une petite quantité de matière 
réfineufe jaune ; & que la manière clitTcrente dont elle eft combinée avec les 
autres principes , exieeroit auili une manipulation particulière pour l'en féparer, 

SI les tentatives de Tlndigotier , qui a employé Ton procédé fur Vifatis 6c la 
mordU ^ ont été infiruâueuTes » n'a-t-on pas réuffi 4 avoir une couleur bleue du 
blé de vache, en faiiànt iubir à cette plante une fermentation connue pour 
rindigo? Jefiûs bien que nous avons ui grand obftadedans k différence du 
climat à celui du pays où Ton cultive YéiaU:mû» eft-ce une raifon fuffifante 
pour refter dans Tinaftion ? Oui , je fins convaûncu que fi on propolbit un prir 
pour cet objet, on parviendroit à trouver un procédé pour foire de l'indigOy 
avec nos plantes d'Europe. 

Nos recherches ont été aflez multipliées» pour trouver de Tamidon dans 
toutes les parties de la ftuâification du Màis^ s*il y en avmt en; 8c nous 
croyons que ceux qui ont indiqué le grain dont il s*agit , pour fervir à cet ufage , 
ne fè font point aflufés fi la choTe étott réellement poflible. Ptropofer , pour y 
parvenir, de réduire ce grain en farine , c*eft dire la plus grande de toutes les 
abfurdités. ] 

Ce feroit fans doute une grande économie pour le Royaume , qu'on ne con-» 
facrât à la fabrique de l'amidon , que des fubilances uniquement propres & cet 
emploi ; par exemple , des plantes vénéneulèt > <c celles dans lefquelles la Mé- 
decine 6c les Arts n'ont encore tfouvé aucunes reflbnroes, des^racines qui ooiA 
lent fpontanément , ^ qui contiennent an véritable amidon tout formé : celte 
épargne deviendroit d'autant plus avantageufe , que les fabriques de papier, 
trcs-nombrcufcs aujourd'hui, à caufc des meubles 6c de ia manie d'écrire, en 
confomment prefqu 'autant que la coëfFure. 

[ Il faut donc renoncer à Temploi de chacune des parties confHtuantes que 
ranalyfe retire du Mais \ elles font deftinées à demeurer liées enfemble pour 
être priiês fous forme de boiflbn €c de nourriture. A quoi- ferviroit égatement 
le iiic exprimé des tiges ou des épis encore veids, puifque pour fe procurer 
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tes avantages fi vantés qui en provieadroient , il Adroit ûcrilier , à grands 
frais , le grain liù-mâme , la panie la plus prédeulê de la plante , pour n'ob* 
tenir que des réfultats médiocres & défeAueux (i). 

LaiiTons aux abeilles le foin de courir la campagne , pour puifer au fond 
du ne^r des fleurs , le miel qu'elles nous ramaHent , fans opérer de dérangement 
dans les organes délicats des plantes. LaifTons i i'induftne de nos Colons re- 
tirer de la canne , le fucre tout formé » que la nature y a mis abondamment en 
léfitrve : conièrvons à l'homme ùl nourriture » aux beffiauz leurs p&turages , 
& à la volaille fon engrais. Voilà Temploi le plus utile, j*oiè ledire , le plus 
raifonnable , qu'il foit poffihle de faire des tiges du Mais , ôc du grain que la 
plante produit. J 

ART. III. 

Confirvation du Maïs en épL 

Uair 6c le feu font les deux principaux agens de la deftruâion ou de la con- 
iêrvation des corps. Ceft par leurs efiets, qu'im vient i bout de donner plus de 
' perftétioa au iùSs, ou d'en prolonger la durée. Voyons auparavant de les 
détailler, ce que devient après la récolte du Irait, le corps de la plante q«n 
foutîent les épis» 

Des tiges eu chaume du Mais. 

Auffi-tôt après la récolte du Mdis , on enlevé le corps de la plaAte avee 
fts racines, quand on a deflon dV tëmer eniîiite du fioment ; on bien on la 
laifTe pourrir dans les champs. Quelquefois on la répand for les grands dwr 

mins pour la triturer & la pourrir ; fouvent encore elle fert de litière. 



(i) Les Américaini fendent quelquefoîi les tiges (îc Mjïi , quand elles font fcchées , U$ 
les taillent en plufieurs filamens pour en former des paniers &c des corbeilles de dilFérentef 
fonncs & grandeun. lis font aulli lêrvir à cet ufage les feuilles qui enveloppent l'épi. Celles 
decçs Aullbs ktplosmidctSyplacéisiiwiiidia^^ grain, font employéssAfar* 

air dis natdisi 



78 MÉMOIRE sua LB Maïs. 



[ Mais celte tige étant trop dure &c trop lignetife pour devenir pronuptcnent 
un bon engrais , nous penfont que ceux qui préfèrent de la brûler ^ en tirent 

un meilleur parti , parce qu'itulcpcndamment de la chaleur qu'on en obtient, 
elle produit beaucoup de cendres, &c que ces cendres donnent une qiian:ité 
confidcrable de fcls ; fur-tout fi on emploie l.i m.iniere de lelliver indiquée 
par les Régifleurs Généraux des Poudres & Salpêtres, publiée par btdre du 
Roi f ù>va ce titre : i'jirt fabriquu U Satin & la Potaffi, 

D'après les ei^ériences rapportées ^ns ce Mémoire, il eft démontré que 
440 livres de tiges de Màis foumiflênt 39 fivtes de cendres , qui • leffivéet 
avec .611 livres d*eau, donnent 17 livres li onces t gros 36 grains d*a1kaK. 
Les mêmes expériences , auxquelles j'ai (bumts les tiges de Mms de ma récolte, 
m'ont préfenté à peu-près le même réfultat. 

Cette plante peut donc , par fon volume , la promptitude de fa croifTance, 
6c la fécondité de Ta femence , mériter , non-fcuIcment l'attention des Culti- 
vateurs , mais encore cdles des Fabriquans de Salin , qui ne doivent , il eft 
vrai , compter que fur la tige inférieure ; car la tige fupérîeare eft defiinée à 
un emploi plus eflfentieUement utile : 6c d'ailleurs fon état moins compaft , 
moins ligneux , eft un obftacle à ce qu'elle fonmiftê autant de cendres 8c do 
matières falines. j 

Dépouillement des robes du Maïs. 

Le Mais récolté, 6c tranfporté à la grange , encore garni de fa robe ou de 
ifls feuilles , eft amoncelé dans une aire de grange , ou dans un lieu afTcz vafte 
pour que le tas ne foit pas trop confidérable ; parce que fou vent l'é^, en 
moins de trois jours, fur-tout dans les pays humides & firoids , s'échaufiant 
dans les feuilles., pourroit conti^âer une di^poHtion à germer & à maifir , ce 

• • • 

^i préjudicieroit à la qualité du grain, & à fa conlèrvation. 

Le travail , tle le dépouiller , a donc lieu plus ou moins immédiatement 
après la récolte, quelquefois mCnnc avant Celle des tiges inférieures. D.s fem- 
mes ôcdcs eofans s'aiTéyent autour du tas^ prenent l'épi de la main gauche > 
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6c de la droite tirent les robes vers le bas, &c caflent le noyau ou le pied auquel 
elles font attachées. 

On fépare ordinairement la récolte en trois parties ; les épis de Mais les 
plus beaux , les plus mûrs , font mis de côté^ avec une i»rtte de leurs enve- 
loppes , &c deftinés pour les iêiiiaiUes ; les autres y enderement dépouillés de 
leurs robes, pour les ufâges ordinaires ; en^n , les épis les moins mûrs , & aux- 
quels U Temble que la végétation n'a pas été auffi fiivoiable , ( c'eft heureufe- 
ment la partie de la moiflbn la moins coniidérable )ront féparés du tas, pour 
ttre clcpiqués jour par jour , & pour i«;rvir de nourriture aux cochons 6c à 
la volaille. 

Dejficadott da MaSs par tintermede tk Pair, 

n n'extfle point d*agent qui concoure plus furement k la confervation de 
fUM produfUons , que Tair aidé par la chaleur du foleil , ou par le froid. Ce 

moyen , le plus naturel & le moins coûteux de tous , efl fans doute au pou- 
voir de l'homme ; mais rarement en recueille-t-il les avantages. Aufli le Mats^ 
fufpendu au plancher , répandu en tas dans le grenier , ou expofc au Tolcil , 
doit i Tair, mis en aâion, toute la perfeâion qu'il acquiert infenfiblement* 

Maïs fufpendu au plancher, 

Lorfque les épis de Maïs font dcbarrafTés en partie de leurs feuilles , on les 
entrelace , par celles que Ton laifle à cet effet ; on en forme des paquets de H 
à lo épis ; on les fufpend horizontalement fur des perches qui traverfent la 
longueur des greniers , ôc de tous les autres endroits intérieurs & extérieurs 
delamaii(m(i}. 

« 

(i) [ La coolèrvatieii dttMu*/ en 4pi, <ii^ndn par paquets an plancher 8c dans le contour 
des habitations , cA oonparabletpour les effets, à celle deisraîttien gerbe. Ce moyen fim« 

pk , indiqué par la nature, auroit ùxi: le (eu! at'jipré par-tout , fi les hommes, r(!iir.:<r cti 
{ûàilé , ne l'eiifTcnt re:ir!u impraticiible , à caille de la .iiulripliciré de leurs l)efoiiis Se de 
riteiidue de leurs pioviltons. Autrefois les Klpagnols n'en employoicnt pas d'autre pour 

farder leur lécfrfn en Afariinaiotemnit Os ai répandent uae partie fur fidredcfffniiiprfc 
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L expérience a prouvé à tous les Cultivateurs de MuïSfda l'ancien & du 
nouveau Monde , que ce grain AiCpendu ainfi au plancher , fe confcrve fans 
aucuns irais 9 pendane plufieurs années» avec toute fk bonté U ùt fécondité* 
Chaque épi fè trouvant comme iiblé 6e perpétuellement léché par Tair qui ctr* 
cule librement tout autour , n*a rien i aaindre cle la chaleur ni du ravage des 
infèfles, quand bien même i! feroit expofé au>dehors des maifens. On connoît 
les avantages des grains conTcrvcs dans la gc:be; le aMuîs fulpcnda au plancher 
les partage. 

Cette métiiode de confervcr le Mais eft pratiquée dans tous les pays, même 
par les Sauvages de l'Amérique » qui laiflent 9 toute Tannée, aux toits de leurs 
huttes » leurs iitovifions; & il y a grande apparence que c*eft k eux k qui nous 
en avons l'obligation : mais quelqu*avantageulè qu'elle fbir» il s'en (àut que 
toute la récolte d*une population nombreufe puiiTe être gardée de cette maniè- 
re , à cautc de remplacement qu'elle exige ; aufli n'eft-elle réellement fuivie 
parmi nous , que pour le grain dcftiné aux femaillcs, ou pour celui qu'on ne 
yeut égrener qu'à mefure du befoin, pour en préparer quelques mets. 

Maïs ripmdu dans le grenUr* 

tes épis de Mais étant dépouillés entièrement de leurs robes » on les étend 
itir le plancher à claire-voie^ d*un grenier bien aéré , i un pied ou deux au plut 
d'épaiflèur , afin qu'ils puiflent aifément reflîter en attendant qu'on les égrené» 



Dans les Afluries , ces grei)vrs , également dcfttnés â ferrer les autres grains , fc trouvent 
ifiitis «n milita dci mett det Hameaux 8e des Villages } ilt fent eonAruita en diâtaigner ou 
«n chêiie » gt ftuteiuM par det coloiidct de pierre ou de boit » qui ft teminott oïdittirt* 
ment en pyramides, couvertes d*unc grande pierre ronde 1 comme celle dti Rémouleur} dks 
ont jiifqii'à llx r'icds de hauteur : c'cft fur cet piedeftaux qu'on p'ace les grc iitrs. En f^ce 
de la porte, cl't un efculler de iiicrre éloigné d*ime enjambée, afin que les rats ne puiiîint 
fauter dans ces grcuurs : ils font couverts de planclies bien aindées, St de tuiles pardclTus. 
On a foin de ménager fur les côtilt* det petlu iront pour veoti!er rimérievr. Nout tbkrit» 
font (ênlcment que» fi cet ouvertures permettenr Taccit det tnfeâetf aufB red jumbict pour 
]« moins que les rats i lOttiGS Ici précautioas dans la oooftruâion de cet eraiiets deTiennenc 
jpce^iw iautilcti ) 

On 
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On a foin de les remuer de teni|»s en temps 9.6c d'en d^tuidrc , autant qu'il eft 
poifible y l'accès aux animaux. 
Cette pratique de coniêrver le Mûts en épi -fur des planchers i claire- voie ; 

eft indifpenfable , fur-tout dans les pays où Us premiers troitls d'automne em- 
pêchent que le grain n'acquière Tur pied fa parfaite dcincation. Ce n'cft qu'aprCs 
avoir pafle un ou deux mois au grenier , qu'il cfl complètement mûr : alors il 
. a fini de pomper le liic nourricier dont Tintérleur de Tépi fe trouve encore im- 
• pr^é; ce qui perfeâionne d'autant le gra'm, à peu-près comme certains fruits 
qui ^améliorent encore après la cueillette, en leur conservant un peu de la tige 
à laquelle ils appartenoient. ' 

Il n'en eft pas de môme dans les pays méridionaux de l'Europe , où la cha- 
leur du climat , & pcut-Otre la qualité du loi , font acquérir au Mdis , tant qu'il 
eft fur pied , fa perfeéUon 6c fon entière maturité : on pourroit Tégrener prelque 
auâi-tôt qu'il eft cueilli (i). 

Mais e:qfofî au foUiL 

Dans les Provinces méridionales de l'Efpagne &c de lltalie, dans te conti'* 
nent de l'Amérique (êptentrionale» particulièrement en Virginie, où la culture 
du Mais eft plus commune que dans les autres parties des Etats-Unis, ce grain 
ne reflc en épi , c'cft-à-dire , celui dcftlné à la nourriture , qu'autant qu'il faut 
pour régrencr. A peine la rccolte en tft-elle faite , qu'on dc-h ibille ks cpis, de 



(1) Il y a également en Amérique, phifîeurj méthodcj pour coofervcr le Mdis.hl.Kalin 
nous apprend que dans les Colonies Angbifes, on cunilruit de petits msg.nfins avec des 
perches > en (orte que l'itir puilTe paflêr cotre elle* « & tenir le gr»in fec & froid. Ces 
ungaiiat ont onUnalreoient iSaAvSx pieds d< loag « fur deux ou trois de large. S*jlt oot plut 
de laigcnr • Pair ne circule point aflct 1 & les ^pis qui font uu milieu , Ce gâtent^ Quant i U 
hauteur, on \d proportionne â la quantité du gr;.in. La fttufliire du plancher eft la mêire 
que celle des murs , Se le toit cfl de planches ou d'autres rrisritrtj. On j foin que ces petits 
niagaûus foient éloignés des mdiibnst en quelque forte ifults « aHn que Vm y pitifc librement. 
' Va dt lenn neonv^nient t e*cA d*èrre aeeefflDiIes de toutei parts aux rats Se aux iburis* 
Quant i la ncq^e & ft h phiic qni rcnveoc tomber fur ce grain t le même Auteur afliire qii^U 
n'en ié£tlte aucuns déâvaotjves 9 parce que l'air le lèche auffi-tAc. 
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leuis feuilles ; on les ezpofe enruite i l*ardeur du foleil, puis on les égrené » €c 
on les met en réferve dans le grenier , ainfi que cela ûs piatique pour le 

froment. 

On fent bien qu'une pareille deiTication ne peut s'opérer que dans les pays 
chauds , où le Maïs e(l déjà plus fec que celui des contrées moins méridiona- 
les. Dans celles-ci 9 où ce double avantage lui manque^ on ne fauroit l'égrener, 
que quand il a-paffé quelque temps au grenier. Souvent même il arrive que^ 
quoiqu'on ait profité des rayons du foleil qui paroidènc en automne» il n'eft pas 
encore en état de fe conferver au grenier, fans l'attention de le lemuer coati- 
nuellement. 

Mais le /Muïs e(\ comme les autres grains des Provinces feptentrionales , qui 
exigent ibuvent qu'on les paiTe à Tctuve , pour fe conferver &c fe tranfporter. 
Cependant il y a des années où la faifon leur a été tellement favoiaUe , qu'ils 
n*ont beibin nulle part de cette déification artificielle , pour braver la durée des 
temps fans s'altérer. 

Le Mais , quelque fec qu'on le fiippofe , fubit , dans certains eiidr<»ts du 
Royaume , l'opération du (eu ; fur-tout celui dont on va préparer de la bouillie. 
On prétend incnie que fans cela, cette préparaticjii leroit trcs-int'éricurc ; mais 
les Italiens , qui ont toujours pafTc pour de grands amateurs de bouillie , ne font 
îamais fécher au feu le AIms , leur PoUnta a pour le moins autant de réputa* 
tion que les Gâudts, Le feu , dans oe cas , ne iêrt donc qu'à fuppléer les déduits 
du climat. 

Quoique mon travail lôit entrepris pour éclairer les faabîtans de la hante 8c 
baflê Guienne , qui , en aucuns temps , n*invoquent le fecours du feu pour 
donner au Mal s , dont ils préparent de bonne bouillie, une plus grande per- 
fcdion, rAcadcmic de Bordeaux me permettra d'interrompre un moment le 
détail des faits qui rintéreffcnt fpécialement, pour m'arréter au procédé que 
fuivent à cet égard les Comtois &c Les Bourguignons. L^mtention de cette illuftre 
Compagnie n'a pas été de borner lès vues à la Province dont le bonheur l'oc^ 
cupe ; elle a voulu encore concouiir à Futilité de tous les pays qui cultivent 
le M»s, 
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Confervauon du Maïs par le feu. 

[ L'automne , dans nos Provinces méridionales , cft communément fi belle,' 
que le Alais , femé en Mai , y parvient à une parfaite maturité. 11 n'y a point 
d'exemple, qu'on ait été forcé de recourir au feu pour achever fa deffication, à 
inoiiu que leuis habitans » manquant de ce grata de la récolte précédente » ne iè 
hâtent de cueillir dans leurs champs, les épis les plus avancés^pour s*ea nourrir. 
Alors ils font bien obligés de les paflèr au feu , pour les égrener & le^ moudre : 
mais on lemarque que la hnne n'en eft ni «uffi abondante , ni auifi fufceptible 
de confervation , que fi ce grain eût mûri &c féché tout naturellement dans fon 
épi. 

Qu'il me foit permis à cette occanon d'implorer , au nom de l'humanité , des 
perfonnes riches &c bienfaifantes qui habitent les campagnes fur lefquelles le 
fléau de la difctte pefe le^Ius fouvent : c*e(l fur-tout à l'approche de la moiflbn p 
«lue le Payfan eft le plus à plaindre. Privé de tout » il ibupite après la lécolie ^ 
fe jette fur le gram qu'il confomme avant qu'il ne fint mûr ou refliié ; & il ignore 
la caulê des maladies qui Taffiegent de toutes parts. Ne (éroit-il donc pat i 
fouhaiterque dans ce moment de détrefle, les propriétaires opulens exerçaffent 
la charité envers lui , fans lui rien donner ? Il iuffiroit tic lui prêter du grain , ou 
d'échanger iimplenient le nouveau gram contre du vieux , mefure pour 
meliire. . 

La conibmmation du Mais en épi « provenant des pays moitts méridionaux i 
nVft pas toujours auffi £ici1e. Malgré les ibins qu'on en prend au grenier » il 
arrive (bu%'ent que.quoiqu'il ait teflîié, il n*eft point encore en état d'être égrené* 
n &ut employer la chaleur du €ea, comme cela fe pratique en Bourgogne & en 
Franche-Comté, avec l'attention de ne pafler au four que le Mah deAihé à la 
préparation des Gaudcs : car cette opération nuit dircftement , & à la répro- 
du^on du germe 9 & au principe eilentiel pour la pantâcation. J 

« 

"■T i* 
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Procédé ufiié en Bourgogne pour ficher le Maïs au fimr. 

■ 

Pour faire cuire U Turquie , car c*eft ainfi qu'on s'exprime en Bourgogne,* 
lorTqu'on fèche UMais au four, on diftribue les épis deftinës à la fournée» 
dans des corbeilles ; puis on chauffe le four jufqu'au blanc par^t , c'eft-à-dîie, 

un peu plus que pour la cuiflon du patn. Le four une fois chauffé , on le nettoie , 
on y jette les ^pis , que l'oti étend avec un fourgon de fer recourbé ; on ferme 
Je four aufli-tôt. Une heure après , on le débouche ; & au moyen de U pelle de 
fer, on a foin de remuer le fond du four, de foulever les épis , de lenver&r 
ceux qui pofent fur l'âtre. 

Après cette opération , on étend avec la pelle une ligne de biaife allumée » à 
la bouche du four , que Ton forme le mieux poflible , dans la crainte que la 
chaleur ne s^échappct On remue les épis une féconde fois ; & c'eft à peu-près 
l'affaire de vingt-quatre heures pour compléter la dciiîeaCîon du Mais, 

Lor(qu*il s'agit de retirer les épis du four , on fe fert d'un inftrument de fer , 
de répaiffeur de deux lignes , que l'on emmanche à une longue perche. On 
met les épis , au fortir du four , dans une manne ou panier quarré ; on les égrené 
cnfuite , afin qu'ils ne fe ramoMent pas. 

On chauffé de nouveau le four pour y fécher d'autres épis de Mtâs , que 
l'on laiffe vingt-quatre heures , ainfi que les premiers : fi c*eft la veille d'une 
ft)te , on a fom que le four ait un peu plus de chaleur , & que la fournée foit 
en même- temps d'un tiers plus confidérable , parce qu'on ne la tire que le 
fiirlendemain. 

Dans un four d'une grandeur ordinaire , on feclic communément environ 
quatre mefures de Miâis ; c'eft-à-dire, que les épis pafiés au four, rendent après 
leur deflication, environ quatre mefures en gtain: mais quand les fours ont 
une capacité confidérabk , tels que les fours bànnanx, on y feche jufqu'à 
trente 5c quarante mefures. 
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Réflexions fur la deffication du Mais au four. 

Le degré de chaleur exigé pour faite iecher le Mms » pouitoit faire craindre 
que le grain ne perdit toutes (es qualités \ fi nous n'obfervions ici que llnimi- 
dité contenue dans Tépi » fur-tout s'il eft nouveau , Aiflit en s'exhalant dans 
l'intérieur, pour abibrber une grande partie de la chaleur du four, 6t la tem- 
pérer de manière à ne plus exercer qu'un effet très-modéré ; & fi l'on attend 
que le Mais ait féjourné dans un endroit trcs-aéré , on peut éviter d'employer 
un degré de feu auilî fort , ou mettre plus d'épis au four. Je ne puis pafTer 
fous filence quelques obiêrrations fur cette deffication, toujours tiop brufquée. 
Se qu'on ne Ikurott comparer i celle obtenue înfenfiblement par l'air , aidé du 
diaud ou du froid. 

[ )*ai Élit venir de Bourg<>gne du Jlitf», iéché au four , pour en connoitre 
rafpeâ , & le comparer au mÔme grain de la même récolte î il a perdu à 
Textérieur fon état llfTc &: brillant \ récorcc cft plus feclie 6c plus rapprochée, 
6c la portion farineufe qui occupe le centre , eft plus friable , ainii que le germe 
qui a perdu de ià flexibilité. Une mefure qui en contient trois onces & demie 

ainfi deffechéy ne peut contenir que trois onces de celui qui n*a pas. paflé 

• - ' ■ , *'.'»■" ' ' '. ■ ■ 

au four. ] • • .... 

En parlant des efièts généraux du feu fur les graùns » f ai dit que ibn aflion 
enlevoit Teau (urabondante , combinoit plus intimement celte qui leur étoît 
eftenticUe , dctrullblt Tétat tenace &. vii"q[ueux ; ce qui mcttoit les granit les 
plus nouveaux , &c par conféquent les plus humides , dans le cas d'ctre moins 
attaquables parles infeâes ^ de ppuvoir fe moudre avec plus de profit , de Te 
conferver plus long-temps , de fe tranfporter au loin fans craindre d'avaries,' 
de donner enfin une ferine plus propre à la préparation de la IpouiUie : mais 
^ tous ces avantages , précieux ikns doute , ne pouvoient avoir lieu , U/o^ 
apporter dans la conftitu^n du grain un dérai^gement notable ; dérangement,' 
dont le germe fe refTentoit le premier, 5c qui fe portoit cnfuite fur le principe 
qui contribue le plus à la panification. 
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U paroît que rexpérience a rendu les Bourguignons 6c leurs voifins très- 
attentif à ces circonftances , puiique jamais ne paflênt an four le grain deftiné 
à la réprodttdion future , 8c rarement celui tpii entre dans lePetrin, on qu'on 
donne à manger aux animaux. Ils ne pratiquent donc Tellement cette op^ 

ration , que dans la vue de donner à la bouillie &: aux GauJes , une perfcdion 
qu'elles n'auroient point, félon eux, fans cette dclTication préalable. Aufli 
a-t-on coutume de dire , en Franche-Comté & en Bourgogne , que les Gaudes 
ne font jamais aui& iavoureuiês quand on les prépare avec le TurquU verd i 
expreffion , qui prouve aflèà qtt*ils regardent te grain » en cet état » comme une 
crudité. 

Uîntention principale, en appliquant le feu au Mdfs ^ a donc moins pour 
objet de prolonger la durée de ce grain , que de lui donner une perfeflion qu'il 
n'a point reçue de la nature , pour la forme alimentaire fous laquelle on en 
fait plus particulièrement ufage dans ces Provinces. Car c'eft une vérité que 
je crois avoir démontrée jufqu'à l'évidence , que le grain qui fait la meilleure 
bouillie « eft précifément celui qui convient le moins à la panification , & vk$ 
vtrfa^ Sans vouloir rien changer aux habitudes locales , )*ù penfé que quand 
le Mais a Céjnumé au grenier quelques mois , & qu'il eft fiiffilàmment reflué 
pour fe lai(rer égrener , on pourroit le mettre au four en grain , & non en épi , 
parce qu'alors il ne faudtoit point le chauffer exprès , que la chaleur qu'il con- 
ferve 9 après qu'on en a ôté le pain , ou celle qui régneroit au-deffus du four« 
deviendroit fuffifante. Elle s'exerceroit fur tous les points de la furface du grain » 
qu'elle pénétrerbit aifément. La déification , par ce moyen , s*opéreroit plutôt , 
d'une manière moins gênante &c moins "ââi>eiidieufib : car on ne (âuroit (è 
diflimuler que Puiàge familier de chauSér le four , empêche qu*il foit bien 
conftant dans fes effets \ que fouvent it y a un point à faifîr qu'on échappe ; 
que d'ailleurs les récoltes étant fufceptibles de variations , le Maïs d'une année 
fcche, ou d'une terre fablontufe, n'exige pas le m(3me degré de chaleur, que celui 
d'une année humide, ou venu dans une terre graffe. D'où il fuit qvie le grain 
eft tellement deiTéché , qu'il n'abforbe point autant d*eau k la chaudière» &C 
que les GauJts qu*oa en obtient, ne font pobt auffi fiivoureiiies» 
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Telles font les raiions qui m'ont donné , du procédé des Bourguignons , une 
opioton défavorable. J*ai cru devoir les communiquer à M* Mantj Secrétaire 
perpétuel de TAcadémie des Sciences de JDijon, fi reconunandabk par (es 
tiavaui 9 toujonis diiigés vers Tudlité publique» 6c qui s'étoit empreffé de ne 
procurer des éclairaffemens (tir robjet qui m'occupe. H a bien voulu foumettre 
mes doutes à M. Pmtt , de la même Académie , qui , ayant fa maifon de 
campagne environnée de grandes cultures de Maïs , étoit plus en état que 
perfonne , de me donner les indru^ions que je défirois ; voici Textrait de 
ia réponfe. 

Obfirvathns de M» Perret, 

En £ttfant fécher le Màù > on a intention de rendre U fiitine plus ikvon^ 
ceufey 6c de contribuer à la confervadon du gnûn, qu'on garde aflez fouvent,* 
plufieurs années, dam des tonneaux défoncâ ; ce qin (êroit impoffiUe» 01^ 
dumoins très-difficile , fi le grain n'avoit pas pafTë au four. On le garde en- 
core en tas dans des greniers fans accident , pourvu qu'il ne Toit pas expofé 
à l'humidité. Maïs on évite de fécher au four le Mais réfervé pour les fe- 
mailles. Quant au A£ats deflinc à la volaille ou au bétail , on ne le fait pas 
non plus fécher ; mais c'eft plutôt par économie , que pour toute autre caufê; 
cai cette deflication dpere toujours une grande confommation de bois » & une 
perte de temps confidérable. 

U n'y à pas d'antres motifs qui puiffisnt «Uipenièr les Habitans de nos Fro-' 
vinces méndiomdes , de paffer le Màîs au four , que la chaleur du climat » ou 
la nature du fol qui produit ce grain. Mais quelques parfaites que foient fa. 
maturité ôc fa deflTication fur pied dans les pays chauds , je doute que la 
faveur de la bouillie de Maïs ait le même parfum que la farine employée en 
Boiu^ogne , &c provenant du Maïs féché au four. 

Le Maisqm a fubi cette opération, fie celui qu'on l.iHTe dans fon état 
fiatwrel 9 ont une odeur fi différente , qu'ils ne fo reffemblent plus que par 
la forme. L'odeur 6c le goût de l'un 6c de l'autre vaiient en quelque forte» 
autant que ceux du céé brûlé 6c du café verd« 
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Prefque tout le monde mange avec plaîfir , en Bourgogne , les cliâerens 
tnets préparés avec la £irine du Mats defléché ; il n*y a goeies que les paylaos 
qui « par une fuite de Téducation & de l*habirude , puifl^t ùÀte ufàge du 
blé de Turquie qui n*a pas été mis au four. Son odeur 6r fbn goAt déplarfent 

â une mu!t;tiic!e de ctns , mcinc à quelques-uns de ceux accoutumés aux ali- 
incns ordinaires de la campagne. 

U Teroit poiTible fans doute de n^appUquer le feu au Maïs , qu*à mefure de 
la tonibmnntioa pour le lran(i>orter au moulin , 6c le garder plutôt en iarine 
qu'en grain : mab cet ufâge n*eft fuivi que dans certains cantons » & dans 
quelques fermes où Ton ne recueille que de petifes quantités ètMais : dans 
celles ou on fait c!o grandes récoltes, comme lur ks bords tic la S.iônc 8c 
du Doulx , on dwfTeche ce grain à la fin de l'automne & pendant l'hiver ^ 
pour le confommer ou le vendre ; & il fcroit très-difficile de le conferver en 
gros tas » $*il n*avoit été préalablement féché au four. Au furplus , tes gens 
de la campagne de la bafle Bourgogne conibmment plus de Mais que de blé^ 
de feiglç on d*orge ; ils lui donnent même la préférence fur ces grains , parce 
qu*il eft fufceptible de préparations plus varices > & plus fâvoureufes pour leurs 
organes. 

On a déjà voulu efiiiyer de delTécher le Mais en grain , au lieu de le placer 
au ibur en épis ; mais oii a trouvé cette médiode enibarralTante &cdéteâueuf(f» 
D'abord iUft eitrémement difficile à égrener, quand il n'a pas Àé chauM* 
Il faut enfuife beaucoup'de place pour pouvoir le coniêrver, l'étendre & le 
remuer fouvent, ce qui exige des greniers vaftes 8c un travail perpétuel. Enfîn 
en le plaçant en giam dans le ù>ur , Ls parties l'upcriLiiics 6c inférieures font 
en partie biulées , ainfi que celles qui touchent à Tàtre & aux parois du four. 
Celle du iiùlft^u eft mal dcfléchée ; en forte que les grains confondus enfemble 
forment un mélange qui choque l'œil » produit une farine brune qui coniênre 
un goût d'amertume; ajoutons, que les charbons, les cendres & la pouffiere 
du four qui recouvrent cçs grains , préfentent une grande difficulté pour net- 
toyer le MJis, 

On obfcrve d'.ulleurs qu'il faut un dégré de chaleur plus grand , pour ck fTc- 
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cher une certaine cpaillcur de h\é c!e Turquie, mile en grain dans le tour, 
que lorfqu'il eft placé en épis y Hn, que jamais il n'y a d'égalité à e(pérer dans 
• le deiTéchement. 

^ Diibns encore , que jamais on ne mêle avec le Mais des épis ëgrenés après 
la déification , les grains qui fe (ont détachés d'eux-mêmes dans le four. Les 

Marchands éclairés par l'expérience , refuferoient d'acheter ce Mais , ou ne 
voudroienc le payer , qu'au-deflous du prix prdinairc. j 

ART. I V- 

Confirvadon du Maïs en grain. 

Par-tout où le Maïs conftitue la nourriture fondamentale' des habitans de 

la campagne , on a le plus grand intérêt de confcrver ce grain auili long- 
temps qu'on le peut, afin de ne pas ctrc obligé , dans la faifon de la récolte , de 
confommer ce qui doit faire la proviiion de Tannée , ôc pour fuppléer encore , 
s'il eft j>o(Iible, à la récolte Ativante. Le moyen le plus efficace pour remplir 
cet objet , c'eft, quand la provifion ou le local ne permettent pas de garder la 
totalité des épis furpendos au plancher , de les égrener , lorfqu'ils ont perdu au 
fbleil, au grenier ou au four, leur humidité furabondantc. 

Sans attendre que l'abfolue nécefllté force d'égrener le Mais , nous pen- 
fons qu*il n'y aucoit aucun inconvénient de faire cette opération dès qu'elle 
eft pratiquable y avant même que le befoin ne la détermine. Nous ofons même 
croire qu'elle ne peut être que très-avantageufe i la coniêrvation » indépen- 
damment de l'emplacement qu'elle ménage , & de la ftcilité qu'elle procure 
à toutes les parties du grain , fur-tout à celles où réfide le germe , de fe defle- 
cher convenablement. J'ai vu fouvcnt des épis de Muis , tort lains en appa- 
rence, les grains oii'rir dans leur intérieur une véritable détérioration. 

M 
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Précautions à obfirver avant if égrener le Maïs. 

Si on vouloir égrener le Mais aulTi-tût après qu*U cA cueilli, cette opi^ 
ration deviendroit difficile, parce que Tépi conferve encore unee(pcce dluH 
midilé végétative, qui continue d*^r au-delà de la récolte, en nourtiflànt le 
grain , & en entretenant dans fon intérieur une (brte de moUeflê 8c deflexi* 
bilité. Cette humidité s'évapore iniènfiblement , 8c (è combine livec let autres 
principes , (l'oii réfulte ce qu'on nomme vulgairement /«r rcffuiment du grain , 
alors plus dur &: plus ll*c j ce qui fait que le Maïs de la récolte précédente, 
s*il a été bien confervé , cfl toujours préférable à celui qu'on vient de moii* 
iônner , attendu qu'il faut à ce dernier deux ou trois mois de réjourau grenier» 
pour acquérir la Técherefle défirée. 

On peut néanmoins mettre le Mdb en état d*étie égrené d'une nsaniete 
infiniment plus prompte, dans les Provinces Méridionales , en expofanr les ëpis 
au ibleil , comme nous Tavons dit ; 8c dans les Provinces Septentrionales , en 
les pallaiu au fouri parce que dans le premier cas, l'humidité moins abon- 
dante eft plus aifée encore à louHraire , &c que dans le fécond cas, cette hu» 
midité plus confidérable cA plus tenace &c plus adhérente. 

Des différentes façons (T égrener le Malis* 

[On égrené le Mais de diflTérentes façons. Elles font relatives au Pays & à la 
quantité de grains qu'on récolte. En Amérique, cette opération a été, de tout 
0(mp$« confiée aux cnfans \ elle eft dans nos climats , Touvrage des hommes &c 
des femmes. Ordinairement on s*en occupe pendant l*hiver , lorTque tous les 
travaux de la campagne ibnt terminés ; ibuvent on iê raflêroble leTotr 
veillée, Sclesvoifins s*aident réciproquement. 

Première façon, 

C'eft la plus expéditive. Elle coniifte à avoir un tombereau , (buteou par 
quatre petits pieds , percé dans tout Ion intérieuTi de trous par où lesgrains, dé- 
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taches de leurs alvc'olcs , puiflent paflcr. On établit ce tombereau au nulicu 
du grenier ; on y met une certaine quantité d'épis ; deux hommes placés aux 
deux extrémités, frappent deflus avec des bâtons: on repafle enfuite les épis 
i la main 9 pour en réparer les grains qui peuvent y être encore reftés. Cette 
£içon eft particulièrement ufitée dans le pays Navarrin, où le Mats^ aflêz 
ofdinairement fort fec, ne demande qu*une compreflîon peu forte pour (s 
déiadier atfément» 

Seconde Façon* 

On a un efcabeattpour s'afifeoir» comme fi on ^it à cheval, au-devant 
duquel on place un tnftrument ailez tranchant, de la même lai^ur que l'eica- 

bcau : en prenant avec les deux mains l'épi , & le roulant du haut en bas fur le 
tranchant de cet inrtruincnt , on en détache ruffifamment le grain. Quelquefois 
on fe fcrt d'une poêle , & en appuyant fortement l'épi contre les bords , o>n 
l'égrené également : mais cette façon n*eft pratiquée 9 quepgtr cetQtqni n*ont que 
de petites quantités de ALas à récolter. 

Troijkme façon. 

On fe fert d*une faucille, ou de tout autre inftrument de fer, comme la 
queue d'une poêle : on prend l'épi de la main gauche , le tenant par un petit 
bout perpendiculairement fur un morceau de planche; puis on fait aller l'inf- 
trumem à égrener , le longde Tépi: c'«ft ordinairement Touvragedes femmes. 
Elles s*en acquittent avec tant d'adr^fle 6c de célérité , que la tâche ofdinaife 
dans le pays fiafque, eft de dix conques par jour. Il y en a qui en égrènent 
îttfqn'à douze conques. On paie ordinairement deux (ois par conque pour 
^renefy vanner , mefiuer & mettre en (àc. 

Quatrième façon, 

La quatrième fiiçon d'égrener le ilf^'s ,dans plufieurs de nos Pkt>vînce« t 
. réduit à tenir Tépi de la main droite , à le frotter avec le papeton d*un autre 
épi^ou le fqucUttc ligneux fur kqud les grains ttouvoient placés par lan^eSa 



92 




:«3 



Mais clans Cl cas, il taut néccflairemcnt que le Mj/j loit ion kc i d'ailleurs 
on lent bien que ce travail fait à la main , eil fort long , 6c qu'il ne peut avoir 
lieu que pour de petites proviiions. - 



A toutes les méthodes que nous venons de décrire , a fuccédé celle de battre 
avec le fléau, les épis renfermés dans des iàcs ou à nud ; & il faut convenir que 
cette méthode eft la plus courte , pour les pays où il y a une grande culture de 
Mé^, Deux hommes pedvent aifément en livrer dix quintaux par jour ; 6c c*eft 
ainft qu*on égrené dans la plupart des Provinces méridionales. Le fféau dé* ' 
"tache aifément les grains des épis de M.:ï^ des pays chauds , ou ceux qui ont 
paiTé au tour. Mais il eft vraifemblable que cette méthode ne pourroit étrq^ 
applicable qu'au Mais exceflïvement fec ; & que dans la circonfiance où il le 
iêroit moins » le firottement de Tépi» contre un fer fixé fur un tonneau^ ou 
quelqu'autre inftrumenty doit mériter la préfibence* 



On défigne ainfi Pépi ou la fufU de Mais dépouillée de grains. On le dé- 

pofc , après l'opération de l'égrenagc , dans un endroit découvert, où il achevé 



guignons 6c les Comtois l'appellent fafcuu, panoiùlU, ribeau y GuïlUdon; 
dans le haut Lat^uedoc 6c dans le Béam, il eft connu fous le nom de ckarbmn 

Nos beftiauz mangent le Ittfeau , après qu*on en a ôté le grain ; ils en pa- 
loiflënt tellement avides , que M. Cmhot^ Négociant de Boarg'^.Brefle,m*a 

affuré avoir vu une vache , il y a deux ans , périr pour en avoir avalé un , gou- 
lûment. Depuis cette époque, on fend en long ces fulées, on les divife en 
deux ou trois morceaux , 6c on les applatit avec le marteau. Je dois obièrver 
à cette occafion , que quoique j'en aie préfenté à des vaches , elles ont toujours 
rofiifé d'en manger \ peut-étie à canlè de Tétat ligneux 6c (êc oik fe trouve le 



Cinquième façon. 



Du Papeton, . 



de fc fécher. Le papeton porte dillcrcns noms 



dans nos Provinces : les Bour- 
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papeton quand le M-us cil mûr , & parfaitement fec : car elles le dévorent, lorl- 
que Tcpi efl encore tendre &c molaiTey aprèsen avoir féparé les grains. 

Dans quelques cantons du Royaume , le papeton fert à boucher les bou* 
trilles 'f mais il eft trop poreux & point z(kt fleicible pour contenir les liquides » 
' for-^out quand ils font spiritueux. On courroit donc le nique de perdre fon 
vin avec de pareils bouchons. 

Le papeton fert mervelllculemcnt bien en hiver, dans les campagnes, pour 
favorifer l'ignition du bois vcrd, & même pour remplacer le charbon. Il prend 
feu ûrément , répand une flamme claire 6c agréable^ il peut donc iêrvir au 
diauffage du four^ 6c à beaucoup d'autres ufages économiques* 

J*ai cherché à étoufiér le papeton rou^ au feu , 6c même â Tétandre dans 
l'eau , pour voir fi le charbon qui en réfulte , feroit propre à quelques ufages ; 
mais il cft fi léger & fi tnable, que j'ai arrêté mes expériences ultérieures , je 
me fuis borné à l'examen des cendres. 

Vingt-quatre livres de fufécs de Maïs, brûlées dans un vaiHeau cîrconfcrit à 
Vair libre » m'ont donné quinze onces d'une cendre fort légère , d'un gris' 
foncé. Ces cendres laiifoient fur la langue > une impreiGon fidine ; 6c leifi vées à la 
manière ordinaire » j'en ai obtenu de l'aUcali fixe 6c du tartre vitriolé , fiiffi- ' 
fiunment pour annoncer que ces cendres peuvent être employées i la fid>ri-. 
carion du faim, ôc comme engrûs (i). 

Maïs dans U Ballot, 

Lorfque le Mais cil égrené, il fe trouve confondu avec une pculcule , qui 
forme dans i'épi la loge de chaque grain. Elle s'en détache ^ &c ç'eft çe qu'on 

(l) Les Indiens coinpo{ènt avec l'épi de Maïs , après qu'on l*a égrené , une boiflbn qu'ils 
flomment le Yolatole. On brûle l'épi , Se on le rt rfiiit en cendres ; on en prend une partie , Se 
deux du grdin , qvie l'on fair cuire cnfcmble i &t quand on a décanté la liqueur dans un autre 
vaiileau , on y mêle un peu de chiiie ou de poivre de l'Améiique , ce qui le colore en rouge. 
Ce breuvage convient » fiiivsnt /om i* Lait , i la pletore Hniguine : mais 11 en eft pcitt^iw 
de ce lemede trop vanté , cnoune de beencoop d*aun«t » 4ul oc doivent leur léputatktt qii'â 
qiMSqncidfcoiilbuifieslocabs, ouauxépovMtoùoneaaauninciicériifi^ 
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nomme en Bourgogne U Ballot. Quelquefois on nelalépare point, pour la 
conferver avec ce grain. 

On peut comparer cette méthode de confervation , à celle du froment gardé 
dans la balte & la petite paille. On aiTure que le ballot a la propriété d^ei|- 
tretenir dans les couches du grain où il iè trouve interpofé , une forte de 
froid avantageux. On croit m<5me avoir remarqué que c'étoit le moyen de 
confcrver au Ton goût de fruit : il feroit qucAion alors de ne le vanner , 
qu'au moment de s'en .ervir ou de le vendre. 

Mats , à dire vrai y le baUot me parole être une pellicule trop mince & trop 
légere,pottr produire un pareil el&t : eUeeftd*ailleurs infiniment moins abon- 
dante que la petite paille du froment.' Au refte « cette méthode de confervation , 
très>fimple par elle-"méme , a étii pratiquée avec fiiccès par un Bourguignon , 
qui m'a mandé avi)ir garde ainfi du Mliis pendant quatre ans , fans qu'il eût 
éprouvé la plus légère altération , quoique pendant l'hiver la neige ait pé- 
nétré dans le grenier » 6c,qu*eUe ait fondu près du tas, qui n'en a reçu aucun 
dommage. Peut-être cet avantage eft-il dû auifi à toute autre caufe^quiaun 
échappé à rObTervateur, 

lAsSs en tas. 

m 

Dès que le Mii'is eft égrené & vanné , on le porte au grenier, où il refte jur« 
qu'au moment de Tenvoyei* au Marché pour le vendre , ou au moulin pour 
le moudre : mab quelque fec qu'on le fuppofe » il faut le foigner , (ans quoi il (ê 
détériore, au lieu de fe bonifier. 

Le Mais mis en couche au grenier, demande donc à être remué de temps 
en temps avec une pcle , alin de le faire pafTer fucccdivcmcnr d'un licu dans un 
autre , en le rafraicliiflant par de l'air nouveau. U feroit m<3me poliible de don- 
ner plus d^aâivité à cet air, en ménageant dans le magafîndes ventoufes , en 
pratiquant des ouvertures aux extrémités , & de petites fenêtres très-muliîpliées 
du cdté du nord , €c en iè fervant du jeu des foufflets , comme Ta propofé 
M* VuhameL Ce n'eft enfin qu'en entretenant le plus de froid & de fé«- 
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chcrcffe dans le grenier , qu'on viendra à bout de confcrver long - temps le 
Alan (i).] 

Maïs en focs ifiUs, 

Le ("échcrclTc naturelle du Mjïs , celle qu*il acquiert à mefure qu*il s*éloigne 
de l'époque de fa moilTon , & le peu de dirpoficioiis qu'il a, comparativement 
aux autres grains« de fe charger de Thumidité répandue dans Tatmolphere ; tou- 
tes ces circonflances , en un mot» prouvent que' les ennemis les plus à crain- 
dre dont il £ûlle préfisrver le M^às , .ce font lesinfèâes, fi redoutables à caufe 
de leurpetîtefTe, de leur voracité êe de leur prodlgieufe multiplication. Pour 
les combattre avec fuccès , il faut leur interdire l'entrëe du grenier, en fer- 
mant les portes 6>c les fenêtres , en y entretenant toujours une très-grande 
propreté > en choififlant , autant qu*on le peut, le local le plus fec, Se le plus au 
Nord, parce que U où il n'y a m chaleur m hunùdité 9 il n'y a aui& ni fer- 
mentation ni iniedes k. appréhender* 

Biais fi ces précautions » Touvent infiiffifimtes, quelquefois impraticables^ 
mettent en dé&ut tousies foins qu'on prend pour coniërver le M<&s , ne pour- 
rottH)n pas atteindre à ce but d'une manière plus efficace , en renfermant ce 
grain dans des facs , en évitant de placer ce<; fac^ auprcs des mttrs , ou de les 



(i)Oa lait combien les anciens, pour fe prcferver de tout événement fâcheux, s occupuient 
dans les temps d^abondaoce , de fe ménager d«s armes contre ta dUèm. Cescli«mes, eescseux 
fimienains, cet puits profbadt , imaginés poor coofirvei les giûns & les mettre k Tabri de 
toute iDcurfion , tenoteol-Ucu paiement de greniers aux habitant du nouveau monde , pour 
confcrver Je Mîi/jufqu'au moment d'en faire ufagc. Ainfi outre la méthode de fnTpendrc le 
Maïs en f^ifceaux i de grandes fentxxts , & celle de les renfermer dans de petits bâtiraens 
ifolés dont nous avons décrit la conllruâion i les Naturels de TAmérique en emploient encora 
une autre pgA n*eft pas noms bien réflédile. Ils battent conmwiément le MaXs aiilC^tôt apiia 
b noiflCMU Ils Texpofent enfiiiie fur des nattes au foleil, pour achever fa dcflication , S( le 
renferment après cela duns des folTos profondes , iir.niquées dans un terrain fcc, dont le fond 
& les parois font revêtus d'ccnrce S< iThcrhcs fcches. C'eft fur-tout pcndjnt l.t Ruerrc , que 
' cette dernière méthode eil adoptée. Un chef de famille a plulleurs folles de cette elpeci , 
afin qMs fi renneni en découvre une i les autres puidênt être ûuvées. filles Aivenr encora 
quand une fiunilte va cbalKr pendant fis mois. lÀ Mait s*y eonftrve tiis-bien plufieuf s an«, 
nées f iîiicM épi f Ibicen goda» 
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cntafllr ks uns fur les autres , &: en le ilblant autant qu'on le pourroit , afin que 
Tair circulant tout-au-tour , pût entraîner avec lui rhumidité qui tranffude 
perpétuellement de rintërieur , 6c établie dans ces petites mafles ainfi divi- 
nes, une fiïchereflè &c une fraîcheur, qui mettroient les parties confiituantes du 
Mais dans une inertie abfblue? Il n'exifte pas d'ailleurs de moyens plus falu- 
talresj pour mettre ce grain à l'aLri do li poiiliicrc vk des ravages des chats , 
des rats , & autres animaux dcflructcurs. Nous aurons encore roccafion d'en 
£ûre fentir les avantages, lorTqu'il s'agira de la cojafervation du Mais en Êirine* 

A K T. V. 

Confirvation du Maïs en farine, 

Dans le nombre des moyens adoptes pour conicrvcr le Aî^us en îanne , la 
plupart l'ont déteftueux. Les uns la répandent en couches tout funplement, fur 
le plancher d'un grenier, ouvert de toutes parts; les autres la mettent dans 
des tonneaux défoncés , ou des caifTes mal fermées & pofées fur un fol humide* 
£nfin il y en a» & ce font les plus rai(bnnablesy qui en remplirent des facs* 
Mais en plaçant ces facs les uns fur les autres , ou à côté des murs dans l'en- 
droit de la ma^fon le moins propre à la confervation , ils ne retirent aucun 
fruit de leurs ("oins. Faut- il s'étonner après cela , fi la farine de Maïs perd en 
très-peu de temps de fes qualités , &C qu'ç^e palTe pour ne pouvoir fe con* 
fei ver que quelques mois ? 

Attention préalable à la mouture du Maïs. 

[Nous avons indiqué les précautions à employer avant d'égrener le Maïs'^ 
elles font les mêmes lorfqu'il s'agit de moudre ce grain : c'eft-à-dire » que 
loriqu*il eft féparé de Tépi , il £iut qu'il foit expofé à Tair du grenier ou À Tar* 
deur du foleil , ou bien à la chaleur d'une étuve ou d'un dciTus de four ; fkns 
quoi la partie enchaifée dans chaque loge , confervant encore une certaine hu- 
midité, la mouture ne s'en feroit que trcs-défavantageufement , les meules 

pourroicnt s engrapper , &c les Biuteaux fe graiiTer. Il iwileroit alors de la farine 

dans 
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dans k fon» & elle ne (èroit |>as d*une confervation aui& &cile. Il eft donc 
important que cette portion naturellement molafle , dans laquelle réGde le 

germe, Toit partaitcinent Itclicc avant d'envoyer le Maïs au ir.c.ulin. 

S'il cft ncctffaire que le Mais l'oit préalablement dépouillé de Ton humidité 
furabondante, fur'tout s'il a été égrené aprùs la récolte, fie qu'il n'y ait pas 
long'temps ique cette opération ait été faite , il ne faut pas que cette deffi« 
cation foit pouiTée trop loin , parce qu*aloi8 Técorcedu MaSs^ déjà dure 6c 
caflante paréUe-méme, (h brîferbit en miettes fyas les meules» & la tota- 
lité du grain Te trouveroît convertie enune^rtne piquée, rude au toucher, 
6c dont les prcparatloris iranqucroicnt de ce coup-d'œU ôc de cette laveur 
qui caraftérifcnt celles du M.ua, 

Nous ne pouvons encore nous dirpenfer de défapprouvcr Tufige adopté 
efi quelques endroits du Royaume » d'envoyer moudre à la fois plufi^urs ef* 
peces de grains > dont la nature » la configuration àc le volume étant iQntiere«\ 
ment difTérens, exigent chacun une mouture particulière : jamais ils ne peu* 
vent former une £uine auffi bonne |k adEabondante, que fi les mimes grains 
euflènt étéécrafés féparément. Il 6iut donc toujours moudre à partleAtoï, 
quoiqu'on ait l'intention de ir.élcr enfuite fa farine avec celle des autres grai- 
nes. Ce que je dis ici de ce srain , s'applique naturellement au feigle&cà l'orge 
qu'on mélange quelquefois avec le froment ,pourn'en faire qu'une feule mou- 
ture. Cette pratique défeâueufe , produit encore une perte de temps conûdé* 
Table ; ainlî le Meûnier &c le Particuliier ont le plus grand intérêt à la rejeter, 

■ fl 

Moumn du Maïs. . 

Il en eft du Maïs , comme du froment, qui, compofé de parties tendres & 
de parties dures » ne iâuroit être broyé par un ièul & même mo^ge ; il feut 
donc nécciTairement qu*tl j =en-aSt qui éch^i^pent k la pnsmieffe tritnrajtioik » 

tandis que les autres fe trouvent trop écrafces 5 à moins cependant que les 

meules extrêmement rapprochées, Se le moteur très-condJérable , ne réduifent 
tout d'un coup la totalité du grain à un m^me dégré de ténuité : mais alors 

N 
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qu'arrive-t-il ? La farine blanche 6c la fertile bîfe , le petit & le gros Ton , tout 
c(i confondu, comme on le voit dans les forts moulins, mal montés &C 
conduits ians intelligence. 

Ne pouvant me tnnTporeer dans les cantons à MaHS f pour juger par moi- 
même des vices de mouture ou de bluterie , j*at cru , à ce dé£iut , devoir mé 
procurer une certaine quanticé de &rine des diffërens endroits r^tës pour la 
&voir bien préparer. Va» ùàt venir également du Maïs en grain , pour compa* 
rer enfuite les produits de mouture que j'obtiendrois. Ce parti m*a paru d'au- 
tant plus fage , que dans cette circonftance j'avois rafTurance d'tître aidé des 
lumietes de M. Draacy , Ingénieur du Roi « à qui nous avons Tobligation des 
plus beaux moulins qui exifient dans le Royaume. L'Académie ne peut 
doute qu'applaudir au choix que j'ai fiut. Ce Mécbanicien eilimable que je 
vient de nommer 9 eft déjà connu fous des dtrei avantageux par fept moulins 
qu'il a conflruits en Gafcogne , dont quatre fur VAdour^ti trois fur le Lous, 
dans les terres de feu M. le Marquis de Poyanne. 

La farine de Maïs , telle qu'elle eft préparée dans nos Provinces ^ quoique 
plus belle que celle qu'on Êut en Améiique (1) , eft toujours jaune, groffiere» 



(i) La mouture des grains a été, comme toutes les inventions humaines, très- imparfaite • 
i fon origine. On remarque mime que ces inventions ont f.iit des progrès ti'autdnt mojni 
rapides , qu'elles éioient d'une utilité plus directe. C'eA aiiili , par exemple , que Tart de 
la Porcelaine eft plus avancé , parmi nous, que celui de moudra les gnios, U de bbiter knr 
firine. J« ne npporteni point ici tous ht paflàfet des Aumiis , lelacivmiieat â la mcibodè 
que fuivoient les habitans du Nouveau Monde pour broyer le MoKr i TloftlllllMiU dont ils 
fervoient , rcncmbloit à peu près k celui de nos premiers pa rens , des mortiers 8c des pilons, 
ou bien des pierres pofécs les unes lur les autres. Les Sauvages de l'Amérique n'ont encore 
rien imaginé de mieux , â cet égard. Le métier pénible de faire mouvoir ces pierres , a été 
autiefeis, en Eunipe« le pam«» ^ ceux que la Loi ou la railcn ûxçoikat i cet emptoL 
Chei les Indient, ^<étoit Poiiviage des lemraes. Elles ieralUiiit, é Ibicc de bnt, leMbb, 
comme les Broyeurs de couleurs , ou les Fabriquans de chocolat. Cette opération c*CKiai> 
toit à mcfure qu'il s'jgîfToit d'appriti-r le repjs journalier. Chaque famille préparoit ainfi 
fa prosifioti ; & ce prttendu moulin étoit par coiiféquent l'uflenfile le plus eflentiel du mé- 
nage. Quelquefois on chaufToit les pierres, pour faire éprouver au grain une forte de grillage» 
8c accélérer A dMfioa. D*aoncs Ibis ils le cuifoicnt , & y aioutoient de l'eau pour en Ibr* 
joer des pAtes » i mefiiie qw*U & trtiuioit* DH qiae le Miillr étoit éccaft , on le jetoitllif 
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plus ou moins rude au toucher. Ce de faut vient , fuivant I*ob(ènration de M* 
Drancy , de ce que la diftance entre les deux rayons des meules cft trop pro- 
fonde. Les moules tendant toujours à approcher, au lieu de moudre le gram, 
le coupent , &: ne donnent pour réfultat qu'une Marine courte « piquée & dure, 
,dans UqueUe tout eft confondu. 

Indépendamment de cedâàut dans la moutare , le frottement violent des 
deux fflçules ks.Êiit uiêr bientôt 9 occafîonne une chaleur confidérable » Se 
ajoute à la farine une pouffiere étrangère. 

Les meules, en Gafcogne , font de grais , peu ardentes , & n'ont aucuns 
trous. C'eft pour cela , que leurs rayons coiunicncent à rextrcniité de la meule 
julqu'au centre. L'inconvénient de ces rayons, c'eft que le grain (1) de la 
meule a plus d'une ligne de profondeur ^de manière que, les meules fe touchant, 
il^y a trois lignes de diflance d'un grain de meule à l'autre : d'où il fuit que , 
moyennant cette difpofition , il eil impoifible de ]nire des £urines bien af- 
fleurées. 

Ce font ces raifens, 8e tant d'autres que je ne puis ni oe dois développer 
^ci , qui ont déterminé M. Draruy à faire des recherches ^ pour perfisfitonner 

les plus utiles & induftrieufes machines que l'iiomme ait Imaginées. On peut 
dire que ce n*eft point fans fucccs ^ &c le public ne tardera point à jouir du 
travail qu'il prépare, pour procurer à l'art de moudre , &c à toutes branches, 
la fùnplicité & les autres avantages défirés. 

Expériences de mouture. 

Il convient de rendre compte des expériences que j'ai faites dans différer» 

une toile de eoion , qu'on Acouoit. La paitic la plus tenue de la farine t'y attachuit , & 
le ibn , comme plue léger , venant A b furfaee , étoii féparé. Mais dcpuii.que les Europétns 
ont fait contioître aux InHiens kf tnoulitu ù biat , 'Sc qu'ilt ont introduit pxnni cm àm 
tamis , iU ntireaK du Miâs une fiiwie moÎM piquée «iP^M* PWtt» & iafinintat aiicin 

blutée. 

(1) Ou appelle le grain , l<i partie d'entre ks deux rayons où portent les coups de mar- 
teau • fiwauiit, iiir c«tle partie, UM Ibvci de giaiimre » à peu-près ièmblable à me <^ 
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moulins , pour obtenir , des différentes qualités de Mms , tes efpeces de farine 

que ce grain pouvoit fournir. Non que je les reeiarde comme décifives : car 
lorfqu'il s'.i'jit d'établir des rcglcs, 6c d'aHcoir des Ixifcs, on ne fauroit trop va- 
licr 6c multiplier les cffais , ainfi q ic les ob|cts de comparaifon. La plus lé- 
gère inattention fur le point le plus indifférent , donne lieu fouvent à des er- 
'lenis préjudiciables à la qualité des matières, 6c à l'intérêt des particuUeis. Mais 
feCpcK que mes tentatives en détermineront d'autres plus heureii(ês* 

PREMIERE EXPÉRIENCE. 

J'ai pris deux boiflcaiix de Mjïs ^ tels qu'ils fe trouvent dans le commerce 
à Paris, & qui eft tiré de la Flandre-Autrichienne. J'ai fait moudre ce grain 
à St. Denis , par le fieur Egret , Meûnier intelligent : j'en ai obtenu une farine 
plus blanche & plus fine que celle préparée dans le même Pays. Elle avait 
Tapparence de la Êmne, dite troifitm ^ de gruau , de la mouture économi* 
que ; mais il en réfulta peu de fon , parce que ce moulin étoit nouvellement 
rhabillé, ou rebattu , que la mouture avoit été finie lans bluter, €equed*ailleun 
*!a quantité de grain étoit fi peu confidérable , qu'à peine le moulin avoit pu 
être alikuré. 

DEUXIEME EXPÉRIEIfCE. 

La farine de Pexpérience précédente n'ayant aucun des caraâeres de celle 
qui (è prépare dans nos Provinces, je craignis qu^ ne fQt refté dans l'engrais 
des meules 6c les archuies du moulin , de la &rîne de froment, 6e que ce ne 
fQt à cette addition qtte la farine de Mats dût (bn toucher doiix 6c ùl couleur 

plus blanche que jaune , ou bien encore que le grain dont je m'étois fervi , 
fût moins coloré que celui dont on avoit préparé la farine de commerce. Je 
pris le parti de taire piler cjans un mortier une certaine quantité de cette farine, 
6c de la paflèr par un tamis>de foie ^ le réfuUat fiit abfblument femblablc à 

à 

celui de ma mouture forcée ; c'eft-à*dire, que la farine avoit perdu fâ cou- 
leur jaune» en partie, 6c étoit d*un gris-blanc » 6c d'une plus grande ténuité» 
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TROISIEME EXPÉRIENCE. 

Dans la ctainte que le Mats , pris en grain ou en farine chez nos Marchands , 
n'eût paffé au (but dans le pays d'où on le droit , j'attendis le réfultat de ma 

récolte , pour le moudre auffi-tôt , afin de connoître en même-temps Teffet de 
ce grain nouveau au moulin. J'ai nicme cherché à m'en procurer, & à ajouter 
à ma moiflbn la quantité qifil nVcn talloit , afm de faire plus complètement 
mon expérience. Inftruit que M. de Bcaujon avoit employé le Mjïs à border 
des plate-bandes dans fa charmante chartreufe , je n'eus befoin que de faite 
connoître à oe Qtoyen rerpeâable 6t bien&iiânt, qui fidt un fi heureux emploi 
de iâ fortune » le but du travail auquel je me livroîs , pour être bientôt en état 
d'exécuter l'eiTai que je pro)etois« Je fis donc porter , dans un de nos moulins^ 
quatre boifTeanx environ de Maïs , pefant enfêmble foixante-clouzc livres ; la 
mouture s*en fit avec aflc/ de lueccs ; mais il fe trouvoit dans le mélange , du 
Mais jaune S>C du Muis blanc , venu dans des terrains 6c à des cxporuions 
différens. Cela , joint ù un oubli de la part du Ciarde-Moulin, m'ont empêché 
de compter fur rexaâicude des produits, d'ailleurs auffi parfaits qu'ils pou voieiii 
Ffitre dans un mouUn dont les meules étoicnt nouvellement rhabillées» 6c mues 
par un moteur très*confidéiable« ' • 

qir A T R I £ M E EXPÉRIENCE, 

Pour juger l'effist d'un petit moulin , dans lequel le Mais avoit fervi d'en- 
grenage , j*eus recoure i celui de JU» Dnmsy^ Tiente-quatie livres de ce grain 
donnèrent les réfultatsTuivans y ûvoir: * 

Première farine loliv. 

Gruau • loliv. ^ 

Recoupettes loliv. s 34 livres. 

Recoupes ihv. \ 

Gros ion ••••••t* | 




^; -:-iVr^ % 
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CINQUIEME EXPÉRIENCE. 

M. le Gunte de {^lu^crr, Gouverneur de THÔtel Royal des Invalides , dont 
les vues de bien Ct portent , avec la même aâivité « fur tous les objets , a bien 
voulu me ^re venir de Montauban^ de la fiirinc de Màù , provenant' de iâ 
campagne , & qui avoit été moulue dans les environs : elle étoit rupéneuie i 

tout ce que j*avois vu jufqu'à préfenten ce genre. Je l'ai feit bluter une lêconde 
fois à Paris, 3'ai d'abord obtenu dix-lcpt livres de farine , dont la couleur jaune 
fe trouvoit duninuée de moitié ; le«; gruaux reftans , portés fous les meules, 
ni*ont donné (ix livres de farine d'une nuance jaune, également plus claire 9 
fans que les féconds gruaux en fu/Tcnt appauvris. Ils auroient même été con* * 
vertis tous en farine y fi la quantité » plus couiïdérable | eût permis de les 
rcmoudie. 

SIXIEME EXPÉRIENCE, 

M'étant procuré du M ai blanc de Bourgogne , qui provenoit de la dernicre 
récolte, j'ai cherché à voir comment ce grain fe comporteroit fous les meules, 
comparativement au M.^'is jaune de la même Province. J*ai prié , en con^ 
quence, le fieur Thûcot au TtUet, Tun de nos meilleurs Meûniers^ de préparer 
un de fts moulins, pour fatre^avec Texaâitude dont il eft capable, l'expérience 
que je défirob. Les produits qu'il a obtenus de vîngt<^ livres de MaSs , font : 



Première lurine , S liv. i 

Seconde 7 liv. î 1 

Ri^moulage 61iv. t l 

A n ■ / 3.6 livres. 

Gruaux oc Recoupes fl 

Son I liv. 1 

Déchet iliv« J 



SEPTIEME EXPÉRIENCE, 

Je n'ai point voulu terminer cette fuite d'eflais de mouture, fans chercher à 
COnnoître la manière dont les meules cxer^oicnt Lur action fur le Muis léché 
au four. J'en fis venir de Bour^gne j & je l'adreilai au ntcjne Meunier pour en 
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retirer les produits , làns changer la manière dont le moulin étoit monté. Il 
Démarqua que la mouture s*en ât beaucoup plus promptement. Voici les téTultatt 
qu*il obtint de vingt-neuf livres de Maïs. 

Première 6rine • ii liv. 

Seconde 8 Uv. 

RemouUge 8 liv. 

S 20 livret* 

Recoupes &c Gruaux 1 liv. ' 

Son •*«•••••.••.•••••• T 

Déchet i 

Obfervations fur Us expériences de mouture, 

n réitilte des eipériences que nous venonsde reporter» que leiI£^V jaune 
donne une fertne « d'autant moins cotorée » qu'elle a acquis plus de iineffe (ôus 
les meules i & que les déchets ifont toujours en raiibn de la force des moulins » 
de la (ëcherefle des grains , 8r de leur quantité à moudre ; qu'en appliquant 
à celui-ci les procédés de la mouture finie ou à blanc, on peut en tirer , comme 
du froment , plufieurs efpeces de farine, & un fon aufli-bien fini : mais comme, 
dans des expériences de ce genre » il n*eft guère pcfTible de prononcer, vu les 
petites quantités de grain que nous avons employé , &c la grandeur des moulins 
où il a été moulu « nous eflimons « M. Dran^ 6c moi » que les produits doivent 
être conformes au tableau ô-après. 

État des produits de cent livres de Maïs moidu par la meilleure 

méthode. 

Première farine 36 liv* 

Gruaux 53 livres , qui , apr^s avoir padé deux fois fous les 

meules , doivent produire )0 livres de farine ••••• 50 liv. 

Recoupes ••• 3 liv* 

Gros fon 10 liv« 

Déchet I liv. 

Poids é^ à celui du Mais 100 liv* 
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On conçoit que ces produits doivent être rufceptible» de quelques variations ; 
mais ib font toujours phisçonfidérables, que ceux qu'on obtient dans les PnH 
vinces : car en examinant tes Mémoires qui m*ont été adreffés , je vois que le 

Aîaïs , le plus parûitcnicnt moiUii, rend dans certains endroits , aflez ordinai- 
rement, les trois quarts de Ton poids en farine , & le refte en fon ; que dans 
d'autres , oîi la mouture eil ïopim paifaitc , il fc trouve autant de fon que de 
farine ; qu'enfin , il y en a quelques-uns où le fon fe trouve tellement atténué » 
qu'il pafle à travers les Uuteanx. AloKs ce produit eft réduit à très -peu de 
choie : mais dans Tune & Tautre jcircooflaoce > il y a toujours du.(bti dans la 
farine , ou de la farine dans le fon. 

Il lie Luit que voir la texture du Mats^ pour juger, tout d'un coup , que fon 
écorcc doit ctre moms abondante que dans le froment. D'abord le grain eft 
plus volumineux ; il n'a point de repli ou de rainure conuae le froment , & 
ion écorce eft beaucoup plus mince. Ainfi le fon àa Màis ne doit pinnt fè 
trouver dans la même proportion que celui du froment ; 6c en le portant à un 
dixième > cVft le ramener à fon véritable état d'écorce. 

Mais , je le répète , les produits du Maïs doivent varier à raifon des récoltes, • 
des clirnits , de la force des moulins , de la manière dont les meules font mon- 
tées , rhabillées &r mues, & fur-tout du rayonnement des meules. Nous ajou- 
terons aux obfervations que nous avons déjà faites, celles qui/ont relatives à 
cet objet; 8c fi on n*en tire point un parti auffi avantageux pour le Mais , elles 
deviendront de la plus grande utilité pour la mouture du froment. 

Du Rayonnement des Meules, 

Pour parvenir à faire une mouture parfaite, il faut, fuivant robfervation 
de Dnincy , que les rayons des meules foicnr conformes au Plan 
joint à cet ouvrage ; que 4'inclinaiibn des- rayon» de la meule courante, 
fuive fon mouvement de rotation; que «aux de k meule gi/Tantc foient incli- 
nés en (èns conttaire, afin.que les meules, en tournant , produiiênt Teflét des 
clièaux. La meule giffante doit être parfaitement droite , &c la meule courante 

concave 
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concave d'environ trois lignes, depuis l'ouverture du trou, diiV(JLU/urJ , en 
venant à rien jufqu'au milieu du demi diamètre, que l'on appelle entrepied, 
C'eft à cet endroit où le grain commence à Te moudre. On diflingue dans les 
Meules les rayons 6c les grains. Le rayon doit avoir un pouce de large, 6c être 
toujours Uniânt par le frottement des deux meules. Le grain doit av<nr trois 
pouces de largeur à l'extrémité desneiiks, & être fi peu profond, que fi l'on 
pofe une règle fur les deoK rayons , avec une feuille de papier entre la règle & 
le grain, clic n'en puiflb être arrachée fans fe déchirer. Lorfquc le grain devient 
luifanty les meules font réputées grades , il faut les rcbattfc , ce que les Meu- 
niers appellent rhiibilUr Its mmUs» 1^ grain doit aller en enfon^nt, depuis 
l'extrémité des meules ju(qu*à tmllard, 

n ne £tut pas Te fervir de marteaux pointus pour tfaabUter les meules : ils 
doivent être dans la forme de ceux dont on le fert pour battre les fiiulx , mais 
du double plus larges. 

Examen de la farine de Maïs* 

• 

Si y dans un grain de Maïs , les parties condituantes font , pour ainfi dire y 
«Itecane à part , elles i« trouvent cooàsndues dès que ce ghûa a pailSé fous les 
ineulief;& l'étude divifionoà elles iè trouvent , préiênte une Aianiere d'êot 
tOQt-i-ftit difféftnte. 

n ne nous lefte plus , pour compléter l'anadyfê du Mais , que de voir 
comme nous l'avons déjà annoncé, h la matière glutineuie, contenue priva- 
tivement dans le â-omenc ôc Tépeautrc, fe trouveroit également dans notre 
grain. 

Pbor cet effet, j'ai formé , avec la £srine de Màis , 6c Toffifante quantité d'taa 
Mét , une pftte d*^ confiftance molle , laquelle, malaxée long-temps, n'a 
pu a<!qoérîr de fiant ni de ténacité. Je l'ai trairée néanmoins à Tinflar de la fa<« 

rine de froment , fans rien rencontrer de glutineux ce d'claftique. 

Comme l'eau bouillante donne à la pâte de larme groflicrc de Mais , plus 
de continuité , j'ai cru , qu*en remployant dans cet état , je parviendrois à avoir 

O 
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plus tacilement ce que je cherchois : mais mutUement ; il ne m'eft refté dam 
les mains aucune fubftanco glutincufe. 

La farine de Maïs , extrêmement divifée fous les meules , n'exigeant point 
que Teau Toît bouillante pour aoquénr une forte de ténacité ^j'at choifi cette 
£irine de préférence pour continuer mes recherches. J*ai examiné également 
celle qui provient du Mats blanc : mais , dans tous ces cas , je n'ai pu rien ob- 
tenir qu*on pût raifonnablement comparer à b fubibnce glutineoiè du froment. 

■ 

Qualités de la farine de Maïs* 

On eft aflez généralement pcrfuadé , que les moulins à bras confervent au 
Mais fa faveur naturelle , tandis que les moulins qui vont fort , la détériorent. 
Audi , dans la plupart des grands moulins » y en a-t'il un plus petit defiio^ 
particulièrement pour la mouture de ce gtain. Mais le fon fe trouve-t-il miem 
détaché 6c féparé de la ferme? Non fans doute ; & dans les petites dimenfioos, 
les défauts font toujours au prorata de leur force. 

Je ne révoquerai cependant pas en doute cette ohfervation , fur laquelle des 
expériences ultérieures fixeront les idées. Il fudit de remarquer, pour lemo* 
snent, que fi les £mae$x>nt d'autant plus de faveur qu'elles font plus grofiieres» 
cet avant^ difpacoit enfinte par les inoonvéniens qui réTuttent de leur emploi 
en cet état. J'avouerai même que tout zélé partifan que je fois , de la méthode 
de moudre & de remoudre , il me paroît qu'on a ptmflTé trop loin le nombre 
des remouturc; , & que M. Drancy , en cherchant à les reftraindre à trois au 
plus , rendra un fervice important à l'art , quand bien même il reileroic daiu le 
fbn, une livre ou deux de farine bife par feptier de froment. . 

On iè plaint aujourd'hui à Paris, & ce n'efl pas fana fondement, que le pain 
n'a plus autant de faveur qu'autrefois, quoique les blés , avec lesquels on les fit- 
brique , foîent de la même qualité , 5c que toujours ils aient la répu tation d'être i 
fupérieurs à ceux récoltés dans d'autres Provinces que la Bcauce & la Brie. Il 
étoit décidé que la manie du fiecle , qui donne tout au coup d'œil , s'exerceroit 
également fur la nourriture piincipalet Ainfi^ pour £ûre acquérir au pain de la 
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blancheur , de la légèreté, & le réduire en petite maffe, il a bien fallu em- 
ployer plus d'eau dans (a compofition , tenir la pâte bien molle , &c fe fervir 
de levains extrêmement jituus y c^ui a augmenté d*autant la âdeur du pain: 
mais une autre cauiè qui n'influe pas moins ftir l*infîpidité de cet aliment, dans 
les endroits où 6a ne fauroit y ajouter du Tel , à caufe de là cherté , c*eft la 
mouture, dont Tadion plus ou moins vive, fe porte particulièrement fur ia 
fubftance du grain, qui fert, pour ainfi dire, d'afTaifonncment au pain. Or , les 
locations de moulins étant devenues excelTîves, les Meuniers ont cherché à 
faire uiàge de toute rimpétuorité du moteur, &c à rapprocher encore davan- 
tage les meules pour ezp<îdicr plus de grain à la fois , fani conHdération pour 
la qialité des fiuines qu'ils ëchaufiênt & dénaturent. STtl tù, donc délàvanta- 
geux de ne moudre qu'une iêule fois , comme dans la mouture à la grofle, il 
ne Teft pas moins dans la mouture économique , dé trop multiplier le nombre 
des temontures , parce que le blé 8e Tes produits ne (âurotent éprouver le 
poids énorme des meules , & leur rotation , fans contrarier un degré de chaleur 
qui détériore les principes, &c fur-tout la matière glutincufe qui fubit à chaque 
mouture un commencement de décompofition ; ce qui doit fuffire pour prou* 
Ver combien on doit être en garde contre ces grands moulins , dont les meules 
tournent fi rapidement > qu'elles parcourent leur cercle plus de cent fois par 
minute, & occafionnent , dans tous les temps » & avec toutes fortes de blés , 
une chaleur, telle qu'à peine la main eft en état de la fnpporter; contre les 
MeOniers , plus occupés de la quantité des grains qu'ils écralbit , que de la qua- ^ 
lité des farines qu'ils obtiennent ; enfin , contre la mouture économique elle- 
même, qui, toutj pcrfeétionnée qu'elle ibit de nos jours, au lieu de rcftraindrc 
le nombre des remoutures, femble vouloir encore les augmenter en les por* 
tant iufques i (ix. Ccft ainû qu'en voulant éviter un déiaut , on tombe dans 
un autre plus confidérable. 

Je dirai donc au MeÛnier, chargé de moudre le MàSs : que la îxîmt foit plus 
on moins jaune & fine, peu importe à la qualité des réfultats ; mais faîtes en 
forte qve le Ton foit le plus léger , le plus large , le mieux écuré poflîbte, parce 
qu'alors il ne pourra plus pafîer à uavers les blutcaux les plus claus, ni conte» 
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lûrde farine. Songe* fur-tout que c*eft dans cetie euraûioncomplcac du ion , 
que réiide toute la perfcftioa de TOtie art. 

Une règle générale qu'on peut établir, concemant réiatdedivifionoàron 
doit amener le Aftf/5,fans prcjudicier à fe$ qualités, dépend de refpece de 
préparation à laquelle on a cîeffein de la foumettte. « feudroit que ce gtain ne 
fôt que concaffé , quand il s'agit de le tleaintr à des potages -, plus divlfé au con- 
traire, lorfque l'on veut en préparer de la bouillie; enfin, que h farine fôt 
auffi fine qu'il eft poffible , pour en fabriquer du pain, foit pur. Toit mélangé 
avec les autres farineux. 

Dejpkhment de la farine de Maïs. 

L'humidité étant tecoonne comme un des principaux inftrumeos de Talté» 
ration des ferines , nous avons dit qull nV avoit que Vm ou le fini capable de 
la fouftrairc , ou de la combiner de manière i en prévenir les fiiites. Ces deux 

élémcns produUent, il eft vrai, un effet à-peu-près femblable , mais un peu 
différemment. U feroit trop long de développer l'adion de chacun : nous 
voyons ï ngiet que cet Ouvrage pafle déjà les bornes que nous nous étions 
iapofiei eo le com m e n ça n t. 

. Farine de Màïs expofée au feu. 

J'ai evpofé pendant trois jours , an-deflus des fours de r£cQlede Boulangerie 
dont la cbaleur ordinaire eft de 40 à $0 degrés , huit livres de ferine de Màksi 
& après l'avoir pefée , encore toute cSiaude, il s'eft trouvé qu'elle avoit perdu 

dix onces. 

Cette farine deftéchée, a été divifée en deux parties égales; l'une mife dans 
mie corbeille au grenier, à l'air libre i l'autre, dépofée dans le même endroit, 
mais renfermée dans un petit (âc. La première a repris, au bout de quinze 
jours, les trois quarts du poids qu'elle avoit perdu au four i la féconde , au 
contraire , n'en a repris que la moitié. 
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Si 9 |»ar une circoaftanGç paittculiere f la Êuine de ACsHi avoit contiaâé 
une légère od^r de reafmaéf m peu dlramidjl^é,, pi^ qu^on ne i&t ^ dir?^ 
poTé â remployer (m \e chaaip » «ta bien encore qu'à définit d'autres , ty^ vou- 
lût la confcrver, ou la tranfporter même au loin, il faudroit recourir au feu, 
avec d'autant plus de fécurité , que cet agent n'altère pas la farine de Maïs 
comme celle de froment « à caufe de rabfence de la matière glutîneufe , qui 
fouifire toujours , plus ou moins , par cette deffiij^n brufquée : mi^ a^çèi 
que la iàrine eft refroidie y il faut fe hâter de la niettie à l'abri ide raïr libre. 

Pourquoi ne pas iê ménager toujouiSy au-ileiruii dû jfbwy upe elpece de 
chambre 9 dût-on « comme chez beaucoup de nos Boulangées de Paris , placer 
le brafier en deflTous du local , en le fai(ànt ^liiêr 8c carreler , en élevant les 
murailles de fix pieds , en prolongeant les ouras par le moyen de tuyaux de 
poêle? On auroit l'avantage de fe procurer une ctuve évidemment économi- 
que » dans laquelle les grains trop nouveaux, trop humides, ou naturellement 
^ras , donneroient, après vingt-quatre heures de deflication> une£uine plus 
abondante , plus parfaite 6c plus fuiceptible de confervation. 

> • ( Fériae ^ït Mais expoféc â Tair, 

Tai expofé à l'air libre fix livres de farine de Maïs y que j'avois U\t mou- 
dre , &: que î 'ai portée dans un grenier , él^yé & fort fcc . La température de l'at- 
iBofphere étoit à ii degrés aurdef&is de {«r».. Au bout d^ ^inze jours « die 
avoU pcfdn «ne demii-ooce* . 

Sx livres de Êvine^ abandonnées. i.l!atr. le^méme îoiir. pendant autant 
de temps, mats dans un local bas & fort bumijjby ont augmentéde (ix gros» 

Au lieu d'abandonner la Êtrine à l'air, je l'ai renfermée dans des (zcs d'une 
toile aflez ferrée , & dont je connoiflTois le poids. Ces deux facs étant placés, 
l'un dans le grenier élevé, l'autre au rcz de chauffée, il en eft réfulté que^ 
toutes choies .^gale%d^aiUeurs 9* déchet a été. preiqu'aui& conii/dérable.» â( 
Taugmemation ipoindWi 

D'après œs expériences » que j'ai <o occfl^. vaikr & de multipUer iiv 
Ufimne de froment» il eft cooflaot que Uiârine de iMAf augmente^ ou aci: 
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qniert da poids à raiibii da local» des furfaces qu'elle prélènte, & de Tétat 
de Patmofphere^ mais que cette alternative d'augmeiilation ou de diminu- 
tion , eft moins fenfible , quand la farine eft renfermée dans des (acs dirpoiés 
6c arrangés , comme nous allons l'expliquer, j 

Farine de Maïs en focs ifolés» 

Renfermer la farine de Maïs dans des facs , eft fans contredît la meilleure 
méthode pour la conferver long-temps en bon état : mais ifoler ces facs de 
maniéré qu'ils ne Te touchent par aucuns points de leurs furfaces , 6c qu'ils 
laiffent entre eux aflèa de vuides » pour petmettre à Tair de circuler librement , 
d'entretenir du froid & de la fécherefle dans le grenier , eft une perfeâioii 
ajoutée cette méthode , que nous dê'vons à Ni. Brocq , Direâeur de l*£coIe 
de Boulangerie. 

11 efl inconteltable , d'après ce qui fe pratique dans les grandes Adminidra» 
lions à Paris , que la farine de froment fe conferve au moins au(& aifément 
que le grain d'où elle provient ; Se en efièt» elle a déjà acquis une forte de 
ISchereile » en TubifEmc l'aCUon des meules. L'éqprce.ou Ton qui en accé- 
lère le dépériflement , en eft extrait ; 6e cette partie organique , le germe qui 
femble fe révivifier au retour du printems, n'eft plus à redouter dans fes ef- 
fets : elle eft abfolumenl détruite au moulin. D'ailleurs, la farine devient, 
avec le temps, feche, moelleufe, d'un tnvail plus facile au pétrin, 6c fttf> 
ceptihle de fournir davantage de bouillie 6c de pain. Enfin y c'eft encore !é 
moyen <f éviter cette difette mbmentande » que fait naître » au i«n même de 
l'abondance » le chômage des moulins. 

Tous ces faits , la plupart applicables an Mats , m'a'utorifènt â croire , que 
tpiand ce grain a été récolté fec dans les champs, qu'il a rciTuc au grenier, 
qu'il a été égrené au temps convenable , & moulu félon les bons principes » 
l'expérience , l'obfervation & le raifonnement réclament en faveur de fa con- 
fervation en hnnt, renfermée dans des facs propres « écartés des murs y iiblés 
les uns des autres , 6c placés dans fendrôit le plus fec 6c le plus fioid du bi* 
liment* 
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phjcSion contre les focs ifiUs. 

*■ * • * ■ 

la dépenfe primitîve des iàcs» leur entietieii & leur emplacement, exige- 
font néceflâiremeot det fnu indiipenfâbles , que Toii peut répaigner en aban- 
d0imant les grains ou la £uiiie$ en couches <mcn tas y i h manieceoidiiiaire^ 

R i p o Ht S M, 

ê 

Ne 6nit-il pas tonjoun un oeruin nombre de 6cs pour tetfan^H^'tau nas^ 
chéy an moulin 5c ait gienîer } Croit-on qu'en les vuidant, les ftmpliiiknt Se 
les entafiànt les uns fiir les autres, on ne les ufe pas beaucoup plus vite qu'en 

les laidant debout , 5c fans les toucher ? iy»Uenrs Tachât des facs fe trouvera 
amplement compenfé parles avantages précieux de mettre la farine à l'abri de 
l'air humide , de la pouflïere qui tofnl)c du plancher, des ordures qu'appor- 
tent les Ouvriers, les chats, les rats^ 6c.pamculiereineac les infeâes qui $*y 
introduiiènt & mulcipUcnt. Tous ces coips étran g e rs ,' qui o c ca fionn e n t des 
déchets ou des fiais de nuûn-d'fleuvre , détériorent eaepre la denrée* Quant i 
remplacement pour loger les facs ilb|és, il egagera uné étendœ de magafia 
moins confidécable. 

Nous croyons donc que les hdsHaiM de la campagne , qui iouvent n'envoient 
leur Mais au moulin que deux fois par mois , dans l'opinion où ils loiit que la 
farine ne peut fe conferver plus long-temps , &c que paflTé ce terme , elle prend 
del'âcreté, la garderoient bien au-delà, même dans la faifon la plus chaude, 
s^ils en fi^iaroient le (on peu vpths iâ mouture^ 6c qu'ils âfientr uTage du 
moyen fiuiple que nous propo<bns. Ceft celui de^Ia natàre^ U aTeiitriitte ni 
embarras , ni fiiins, ni dépeniès. Enfin j*ofe aflurer , dTaprismes propres eapé-> 
iîences, qù*il prévient tous letf inconvénients, 8c qu'il produit tous leseflbts 
défilés» 

• • • . . . . , 
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LlL ne fera petit-êtte pas hors de propos , arant ée parcourir le cerde des 
reflburces, que les hommes & les animaux peuvent trouver dans le Maïs ^ 
d'établir d'une manière incontedabk les effets l'alutaircs de ce grain , fous quel- 
91e fora» qu'on eA ùik ufage. 

Nom n'eatieprendioiis ^itit de ditiButer ici fi la nourriture que Ibumit k 
ALdSi, eft-, comae l'oof dk les Voyageurs ETpagnoU» de imic icche ou 
hamide, chaude ota frèidie, toutes eiipfefions vagues que les Pbifiologiae* 
Modernes ont baonks delcvr. langase. 

!1 ne ferok pas moiils dtffkik de décider Ici fi cette nourriture eft plus lubf- 
tatiticilc, êi. (Joîine pkis il-." vigueur que le tromcnt ; Toit habitude, Toit p<u 
on goût particulier , il ell certain que clans les campagnes de quelques-unes de 
nos Provinces, on eR poné à préférer lùMa'ù au blé , lors même que le pris 
en eft égal; & que^'apcès las témoignages les plus autheiitiques les plus 
reipeÔablesy raliinent qu'on en prépare eft Tain 6c bienis^iuit» 
. -Les potages 6c les'bouîUies €9»pprës de Êirio^ de' Mais , paflent pour tee fi 
fiiltttaines , & fi hsSki i dfgéier , que les Médecins du Mexique les ordonnent 
dans la plupart des maladies, &c même dans les ftevres. Rtcchio (1) afTure 
que depuis les ctabliflemens des Elpagnols, ceux de ces contrées qui oiiC 
changé leur manière d^ vivre en fubd^tuant au M.^ d'autres clpeces de grains» 
ont vu négner parmi eux de^ niala<ii<s qu'ils ne coonoifloient pas aupiravant » 
pàrtiodiefeiBent U pierre» 

Cepeodasie le Muf 'n*a pas été plus evempt que les autres grains, d'avoir 
des détraâeurs. Par exemple 9 quoique Joftph Dacofia ait avancé que le :Af<4Rr 



(1) Rt-rum Mcdu u -.i'u nrrvs HifpanLt The/uuius '■, /eu plan^iirum, ii'-.cr:,;;;,/ ri , rf.ineraliunt 
Mexkanorum hifloria , m Oidinem dignjlaà Joanne Tcreniio-Lynco , nottj uiujliaia, Ronuti 
16$ I, m-/*. 



CHAPITRE ïïï. 



. Des differens emplois du Maïs. 




n'étoit 



Digitized by Google 



MEMOIRE SUR LE MaÏS. IIJ 

n'étoit point inférieur pour Tufage» au froment y il prétend néanmoins qu*il a 
une qualité grofiieftt & vifqueuie, quidifpofe à b pléthoie'rangmne 6c aux 

obArudions. Mais Ws voyageurs qui ont étudié & fiiivi plus en détail les effets 
du Mais en Amérique , font d'une opinion abfolument contraire. Jean de Laety 
entr'autres, a remarqué que les Naturels, & même les Sauvages de ces con- 
tré i qui ne vivent que de Mtfïf y n*étoient point expofés à de pareilles ma- 
ladies. na(fttt« même que cette nourriture n*eft point indigeâey 6c qu'avant 
Tarrivée des Efpagnols » iU ignoroient les douleurs néphrétiques. 

Les Flibuifiers, diaprés le Ptn tâhatf qui avoient fait un long uiàge du 
M*ùs, lui ont proteAé que jamais ils ne s*étoiettt apperçis que cette nourriture 
At pefante Se indigefte -, qu'ils avoient remarqué au contraire qu'elle les eft* 
graifloit beaucoup, en mOme-tcmps qu'elle les rafrakhiflbit. 

La nourriture du Mais étoit, en effet, regardée comme li falutaire au Nouveau 
Monde, que ce grain étoic employé en médecine, à-pcu -près comme l'orge. 
La propriété qu'on lui avoit reconnue, d'évacuer les fables des reins & de la 
veffie, le rendoit d*un uûge très^fréquent dans toutes les circonflances oè 
on étoit affeâé d'une pareille iftaladie ; 8c les Écrivains de toutes les Nations 
s'accordent â dire qu'elle étoit très-rare dans cette parde du gbbe* 

Enfin les Indiens font tobuftes , 8c' d'un bon tempérament. Ceux auxquels 
les Efpagnols ont voulu faire abandonner le Af.iiV poui le froment, s'y font 
conftamrucnt refiifés , en difant qu'ils avoient contraftë l'habuude de cette 
nourriture", qu'ils fe trouvoient bien de fon ufage', que le Ma'ii leur fervoitde 
pain &C de vin; qu'il étoit d'un rapport plus confidérable que le blé; qu'avec 
lui , ils avoient moins à redouter les variétés des lâiTons ài les ravages des anî* 
snaux i qu'en un mot 9 les iêmailles de ce giain exigeotent moins de travail , 
puifipi'un fisul homme en plantoit 8c recueiUoit plus ^e ne pouvoiem fiûre 
en froment un homme 8c deux 'bâtes. 

Mais n'allons pas chercher (i loin des exemples firappans qui afteffent la falu- 
brité de la nourriture du .Vf-/%. Voyons ce qui fe paflc cIkz nous, dans les 
campagnes de pluHeurs Provinces , où on fait , chaque année, dts réc ihes abon- 
dantes de ce grain. Interrogeons leurs habicans^^ nous apprendrons que » 

P 
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comme les Indiens , ils font également portés à donner la préférence au Màis ; 
qu'ils lui accordent même des propriétés médicinales (i). 

Les Gafçons & les Béarnois font d'une taille affcz avantageufe, d'une com- 
plexion forte , d'un tein frais , d'un courage mâle : leur nourriture la plus 
ordinaire confide dans la bou'dlie &C le pain préparés avec ce grain ; s'ils con* 
Ibmment un boifiêau de firoment , ils en mangent quatre de Mais. Ce que 
nous difons de nos Provinces Méridionales » s'applique également auK fiour« 
guignons, ailx Comtois f ftcc. 6cc* 

Les bons etfets du fe manifeftent auffi chez les animaux. Il rCy a rien 
que les beitiaux & les volailles aiment autant, & qui leur profite davantage 
que ce grain , dont ils font très-fnans. On le leur donne fous diverfes formes , 
tantôt à deflein de les nourrir^ 6c tantôt pour les engraifler. Leur chair eft 
fine f tendre & délicate ; leur graiflê , ferme , abondante Ôc favonreufe. Enfin , 
on ne voit pas un animal pour lequel le MàSs ne Toit un manger délicieux* 
Auffi un Vîce-Roi de Tolède , dtfoic-il , que le Péfou polTédoit deux grandes 
richefTcs , le Mais & le bétail. 

N'infidons pas davantage fur les éloges que mérite à jude titre la nourri* 
tufe du Mais \ il fera encore temps de juflifter ce grain , à mefure qu'il s'agira 
des emplois uriles qui! eft poffible d'en feiie. Diiôns feulement qu*il eft en 
état de remplacer pteiqne toutes tes préparations alimentaires que Ton obtient 
avec les farineux ordinaires ; & que fens attendre que rSnduftrie , aux prifes 
avec la néceflité, force à s'en nourrir, il eft démontré que parmi ces prépa- 
rations» il y en a qui pourroient par la fqite devenir une nouvelle branche de 
commerce » & une épargne Air les grains defiinés à l'aliment principal des 

(0 On lit dans le Mémoire de M. DetbUy , couronné par TAcadémie de Bordeaux, que 
depuis que la culture du Maïj a été introduire en Gafcogne , les habitaas « qui en font leur 
principale nourriture, ont iti délivrées det apoplexies auxquelles ils «toient très-fuiets au<- 
panivaet. Si cttte obfinatioii «ft ftodéet coome il y a litu dt le préfiimcry dic iiiflit icul* 
pour répondra d'une nunicK nâorienfi i ceux qui ont leprec i ié à Vuùgt de cegraint é'oe- 
cafiomwr'dci pléthores humorales 8( lângoinet. Nous avon<s d'ailleurs en déii l'oocafionda ' 
fjiire remarquer qu'ua aliacnt éoot on avait coatraâé i'JiafaioMle i a'uogok pltu qpw r^êt 
altmenraire. 
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Citadins » ou à rapptovifionnement des vaiiZcaux &c des Colonies. Commen- 
çons par indii|iier les boiffons qu^ Ton peut retirer da MàXs : nous paflisrons 
enfiiite aui alimens. ] 

AATICLE PREMIER* 

Emploi du Maïs m hoiffon, 

. Puifque le JMdKf contient des principes analogues à ceux des autres gnins; 
dont l'ufage nous eft fi familier en Eutope« & que h matière muqueuiè fucrée» 
fe trouve au nombre de cei principes » il n^ a pas de doute qu'en le foumet* 
tant aux mêmes opérations , on ne puiflè en obtenir des boiflbns propres à 
diflférens emplois. Aufli les Voyageurs Efpagnols nous ont-ils a(Turë que le 
Mms ne fervoit pas feulement aux Indiens de pain & de bonne chère , qu'ils 
en préparoicnt encore des boiflbns dont ils failoient un cas infini , en lanté &C 
en maladie. U Teroit fuperflu de s'arrêter à les décrire toutes (i); nous eniiv* 
dîquerons les principales. Elles peuvent être diviféesenboiiTons feimentécs» 
êc en boiflbns non lènnentées. J 

Boiflbns non Fermtmées* 

On met le Mats entier bouillir dans l'eau , & après en avoir rejetté la 

première décoftion, on concaflTe le grain pour le cuire dans de nouvelle eau. 
On a parce moyen une boiilon muciia^neufe , adouciflante^qui palTe pour 
êtré apéritive. 

Cette boiflbn pourroit remplacer, même avantageuiêment, la tifanne d'orge 
qûi*Mipfoertt» a tant recommandée dans les maladies aiguës » & Aippléer mer* 



(i) Si on délira pnadse uoc iilés des boilSMu « ÊtmuàUt eu nooftraicaiéts » .que ks 
Indieni préparoieacavce le Malit flc des vertiM pnrkulittes qu*iU leur amibuoienr» il Ans 

confîilrer FHiJloire du Nouveau Mon le , ou iefcripwn det Indej àlenudes par Jean de Laet, 
Zeyde , 1640 , in. fol. LU>. VU » Cka^» Xtf> ^ fiùv* Oigr^ifioni tmhaai k Màiiêt 

fis /aeuitéi aiurti nfagtst . 
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veUkufemeatbieiireatt de chiendent 6c de m, pourvu qu'on ne néglige point 
de fittie prfcéder la déGo6tion à la ttituration» afin «TenleTer d'abord la ma» 
tiere extraftive de l'écotee, 6c de la féparer enfuite, conune étant moins 

douce que celle de rintérieur. 

11 feroit poflible , fans doute , d'augmenter l'agrément & môme Tefficacité 
de la tiiànne de Mais » pat Tadditioa de quelques iirops appropriés aux 
maladies. 

Les Médecins du Mexique ayant r^eté toutes foites de tilânnes » comme 
faftidieufes aux malades, ils ont imaginé de donner à la place une boiffon 

qu'ils nomment atule j c'eft du Mats moulu & détrempé dans Teau-, cuit ^ la 
manière d'une bouillie fort claire. Ils y ajoutent enfuite des aromates em- 
pruntés de différentes femcnces , comme aufli des aflaiibonemens , tels que le 
lel & le miel* Cette boiilbn» iîuvant leur opinion, tempère les ardeurs d'urine, . 
Us en donnent aux en&ns quandtls font fort échau£Ksy ou que leur urine eft 
tellement ftcre Se enflammée , qu'dle ariache la peau. 

Les Efpagnols prennent le Mms , quand il eft encore tendre & en lait; ils 
le broient avec un peu d'eau , & en font une efpecedc lait d'amande , qu'ils 
aflaifonnent avec du fucre , de l'ambre Ôc d'autres aromates. Ils regardent 
cette potion comme peâotale ; ils la mêlent quelquefois avec le chocolat. 

Le iMs griUé comme le feigle Se Forge , peut fournir une boiflbn analogue 
«u café , boiflon de luxe , inconnue des anciens » mais devenue tellement in- 
difpenfable pour les Européens , que les Ordonnances les plus rigoureufes ne 
fauroient en établir la prohibition ; témoins les habitans du Nord , qui , plutôt 
que d'y renoncer, ont mieux aimé y lubilituL-r des racines ameres & des grains 
' torréfiés » avec lefqueU ils préparent une liqueur cafçiformc, Heureuièment 
que cette liqueur n*a pas encore £ût abandonner dans toutes nos campagne* 
k déjeûner groffier » mais iâlutairey de nos bons Villageois. 

En brûlant le Mdis i la manière du café, on remarque que fodeur qull 
exhale , eft infiniment moins défagréablc que celle du felglc , traité également ; 
& que la liqueur qu'on en prépare » 5c à laqudle on ajoute du fucre ôc du lait^ 
tft auffi plus iavoureulé. 
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Boijjbns fomentées. 

Tous les hommes fêmblent avoir eu une propenfîon décidée vers les boi(^ 
fons fermentées. Les fucs doux &: aufteres des fruits n'étoient pas capables 
de (atisfaire leur renfualitë , peut-Otre aufli les vrais befoins de la nature. Ils 
ont dierché à en obtenir des liqueurs piquantes , vineufes 6c légères. LliiT* 
toire montre les efibrts qu'ib ont fiûts pour parvenir à le les pcocnrer» enmet- 
tant à contribution les reflbnrces ijue le climat leur ofiroit. Ce goût a été 
allés impérieux pour flatter celui des Sauvages découverts dans quel^ partie 
de l'Amérique que ce <bit , au point d'abandonner leur liberté pour fnivie en 
fbrcénës les Européens qui leur promettoient une boiiTon encore plus forte » 
l'eau-de-vie. 

[ Uénumération des boiflons fermentées , que les Indiens retiroient du Maïs^ 
& les manières dont ils lespréparoient, ne ferviroit qu*à nous prouver com- 
Inen leur intelligence à cet égard fe trouvoit circonicrite. Je me bornerai à en 
indiquer une feule» trop cél^réepanni les ptenûen Péruviens y pour ne pat 
mÀiter une place dans cet duvrage. 

Du Chicduu 

Laméthode des Indiens pour préparer leur boiiTon £ivorite, appelée U Cbiccha^ 
n'eft pas clairement expofée dans les Auteurs qui en ont parlé. Les uns pré* 
tendent qu'ils fmvoient à-peu-près les procédés du Braflëur ; les autres , qu'ils 
n'y employoientquedu ilftf2r moulu fie cuit dans l'eau y auquel ils ajoutoient 
un levain compofé , tantôt avec une pâte aigrie , tantôt de Màis mâché par de 
vieilles femmes les plus dégoûtantes , parce que , fuivant Topinion des Indiens » 
elles étoient les plus capables de cette opération. Ils verfoient enfuite cette 
boillon dans un autre vale^ &c elle y acquéroit une acidité agréable (i). Quel« 



( i) Seloa Guillaume Dampierre , dani Ton Voya§t mttour duMonde» Rouen 171;» t voU 
Ib-is», ilpaioit «» la bav de Caïqpédw J«i aums pafs fom ttU^làuxiia ta 
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quefob Us y méloient encore du iêl & du poivre d'Amérique ; mais elle a le 
délâttt de ne pouvoir (é codcrver plus de huit )ouxs : pafl*é ce temps dk do- 

vient fort aigrc^ 

Quelle que foit la méthode des Indiens pour préparer le Chiccha^ on prétend 
qu'il les enivre plus promptement que le vin. Quand ils en tiennent une 
cruche » ils ne la quittent point qu'ib ne l'aient vuldée, & perdu la raifon. Auffi 
cVft et qui avoit porté les locas à fidre de l'abitinence de cette boiflbn » on 
article de leligioii. La loi cependant y eft fort mal obfervée ; ils ne laiflènt pas 
que d'en abuiêr , fie rien n'eft plus commun que de les voir paflêr le jour fie la 
nuit à boire & àdanfer. Mais, comme l'obferve TAuteur des Soirées Htlvé" 
tiennes , on pourroit tirer un parti avantageux du Maïs , employé comme boii* 
£on, Punifibns l'ivrognerie 9 & encourageons le Commerçant* 

Les Indiens ^ Ôc ceux qui nous tes ont fait connoitte 9 oe tariflènt pas fur les * 
éloges du Chiceha, Ceft , ielon eux , une boiflbn agréable au goût , fie falutaîie 
dans Cet eflèts* Ils lui attribuent beaucoup de vertus 9 entr'autres » de déterger 
les reins , Se de rafraîchir ; auffi les voyageurs croient que c'eft à l'uiàge de 
cette boidon^prife niodcroinent, que les Indiens doivent l'avantage de n'être 
point Aijets aux fuppreflîons d'urine. 

U hxtt que le palais des Indiens , ùm doute moins blafé que les nôtres ^ 
trouve dans le Chîccha une boiflbn lûen délicieufe^ puiiiiu'ils l'emploient dans 
toutes les circonAances d'éclat; Juiques dans la cérémonie des fiinéraiUes* 
jtugttftin de Zarattf nous apprend que les pareos veriènt au-defli»da lieu 



Mats» Les peuples qui les habiteiitt B»at me ce grain une boKTon aigrelette , ca nettant & 

farine fous forme ic pâte, ctaiu une jarre, & l'y Liflint jufqu'à ce qu'elle Ibit aigrie^ 8| 
dès qu'ils ont foif , i!s en mêlent un peu dans une caîchalfe remplie d'eau , ce qui lui donne 
un goûc encore plus piquant Scplus agréable. Ils paifeat enluite Je tour par une autre cale- 
ballêpliis snnde, penéc de ttous , pour co féparer récorctéuMi»} ils boivent cette li- 
qpieur, à laimellc ib mÉlcot quelqntfob éu miel j elle leurporolt «ufli bonne qu*â nom ua 
vene de vin. Entreprennent' ils un voyage de deux i troli jours , ilt emportent avec eux pour 
route provilion, un peu de pâte de A^f.ii'j aigrie , enveloppé d'une fèuitle de plantain» 8c une 
calebaHê à la ceinture pour préparer leur boifTan, qui leur tient lictt de flOlUrrinot jui^'w 
iMOiir chci eux. lllle. cit connue fous k nom 4e PctfoU» ' 
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de la fèpulture » de ce breuvage , qui , par le moyen de quelles tuyaux ^ va fe 
tendre dans la bouche du mon. 

Bierre 4fi Mais» 

Si les fiics CoKxéi des fruits paflentrpontanément à la fermentation vineufe» 
ùîH avoir befoin d'opérations préliminaires » il n*en éft pas de m6me du corps 
iârineux. Ce n*eft pas aflêz d*y introduire un levain & de Teau , il faut encore 
des proportions juftes dans les mélanges , un degré de feu convenable , des 

foins pour établir à propos le mouvement fermentefciblc , le rallentlr, l'accé- 
lérer, ou le fufpendre. Il faut des procédés particuliers pour augmenter la vifco- 
fité de la matière y développer la fubftance fucrée>d'où réfultent une tranfpo* 
fition des parties» une combinaifbn des principes ^ en un mot» un corps appco« 
prié i la fermentation. 

Si telles ibnt les conditions (ans le((iuelles les grains , quels qu'ils ibient, ne 
donnent que des atômes de fpiritneux , que penfer de ceux qui ont avancé 
que pour établir la fermentation vineufe dans le Maïs , il fuffilbit d'abandon- 
ner fa farine â elie-mt^me, comme le fuc de nos truies, pour en retirer la totalité 
tie ipiritueux qu'elle étmt en état de fournir ? Nous croyons donc qu^un pro- 
cédé auffi compliqué que celui de la bierre 9 dont toutes les parties font fou- 
mifes à l'état de l'atmoiphere» éttnt au-delTusde llnduftrie des Indiens. Les 
embarras qu'ils avoient pour redrer de petites quantités de boiflbns ipiritueU" 
fes , en employant beaucoup de Mtus , le peu de temps qu'ils pouvoient la 
conferver; toutes ces circonftanccs (i), prouvent afTcz qu'ils ignoroient 

(i) Lorl^u tl s'agit de célébrer une (cte ou un maruge , les Indiens infurent lo k \o ho'iC» 
ftittx lit Mtûi dans unt auge pleiat d*«au« }ul^*â et qu'elle fiiie ifnprcgnée du grain , 8c 
qi^cUc cenumate 1 ^aîgrir. Alon , quelques vieillM fcmiBes « qui A*OBt goeret mure cholè â 
ûin>inâclient des grains de Mais qu'elles metteiu dans des calcbaHl-si 8( «quand cllci 
croient en a\otr afléz , elles verfenr ce mdange de lalive 8c de Mms duiis l'auge , après ea 
avoir retiré le grain qu'on y avoir infufë. Cette efpecc de bouillie Tert de levain , St donne 
aufli-tôt une petite fermentation à toute la bqueur. Quand elle ne fermente plus, on l.< ttro 
au clair daoi une autre auge , 8c cofuite elle eft bonne â boire. £Ile a le goût de la petite 
bisnci qpii eftaigi«»& avec tout cela «Us eottte bsMWOup. Ui m boivent â loagi ttsitit 
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l'opéntiofi Européenne qui a téàtàt en une iêule , le travaûl du BotûUeiir 8c 

du BrafTeur , en employant le malt, la farine & la levure. 

On ne lauroit clouter que les Anglais ne foicnt les premiers Européens qui 
aient étendu & perfedionné les rcdources du Aiats dans l'Amérique Septen- 
trionale, ainfi que les procédés que les naturels du pays employ oient pour en 
préparer des boiflbas fermentées , &c qu'ils n'aient appliqué à oe grain le tra- 
irail du Bntflcur. MM. Kalm & Fiiukorp , que nous avons eu occa6oa de 
citer fottvent avec éloge, sVvpliquent aiTez ckûrement i ce (njet. Le prenUer 
prétend que le Mafs bleu fournit plus de bierre que les autres variétés ; qu*oa 
le fcme mOme pour cette feule deftinatlon. Le fécond alTure qu'on tire une 
trcs-i^onne bicrrc du M.ù's , en travaillant , de mOme que la dreche, le pain de 
Ce grain coupé par morceaux gros comme le poing, & qu'on y met enfuite du 
houblon ; que cette bierre eA plus faine, plus agréable , fe conferve plus long- 
temps , & par conféqucnt e(l plus en ufage que Tautre^Nous nous permettrons 
à ce fujet quelques réflexions. 

U eft très-poilible, comme le remarque M. Kalm , que parmi tes etpeces oa 
les variétés de MàSs » il y en ait de plus ou moins propres à la fermentation , 
comme nous voyons Torge d'hiver , plus fucré que celui de Mars, donner aufli 
davantage de bierre : mais le procédé que M. / 'unhorp nous annonce comme 
préférable à tous , ne nous paroit pas même praticable. Si le Maïs peut germer 
comme les autres grains , pourquoi en employer plutôt le pain , d'où IVau ne 
tire, au lieu d*une liqueur fucrée 6c mucilagineu(è, qu*une matière hàm, col- 
lante , plus diipofée i paiTer à Taigre qu'à l'état vineux ? 

On ne.iàuroit douter, je le répète , qu'on ne fiiiTe quelque part, de la bierre 
de Mais ; d'ailleurs M. le Marqub dt Turgot nous a ifliiré que pendant (on 
féjour à Cayenne , il en avoitfiût préparer qui étoit excellente ; mais j'ignorois 
encore quelles étoient les ditférences qui pouvoieat fervir à caraâérifer le tra* 



tn font fort avWei , quoiqu'elle leur donne quantité de rapport». C'« Il leur boiiTbn délicicu/e, 
leî iourî t!e p^l i. D. f^rqnion de Vlilhine de rAniériint par M. IViifcr , inféiéc dans U mfUWUâ 
yoyjgc auttiuj^ du Moiuli $ Ouvrage déjà iitê» tom, 4> pas» 6r JuivaMeu 
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vail proprei ce grain , comparé à cdui de Torge. Pour avoir des renfeignemens 

pofitifs , je jettai les yeux fur M. Longchamp , & c'étott invoquer toutes les 
reffources de la bralTcrie la plus éclairée , que de le prier de s'occuper de mon 
objet. Les réâejiions qui vont fuivfe , m ont été Aiggérées par ç^t ArtiAe 
diflingué. 

F.réparation de, La bierre de Maïs. 

La préparation de la bierre de Mais le trouve énoncée d'une manière très- 
concife dans un Ouvrage de Chymie» digne de la réputation dont il a joui i 
répoque.de ià publicité. M. SjcAauw , premier Médecia du Roi d*Angteterrè^ 
«Et (i) que la méthode qu*oa emploie pour faire le malt avec du blé de Turquie 
ou du froment de Vin^nie , eft beaucoup moins labooenfè : car en enterrant ce 
blé à deux ou trob pouces de profondeur dans la terre , & le recouvrant enfuite 
avec du terreau , le blé germera en dix à douze jours , & pou(!èra du verd ^ 
pour lors , il faut rarraclisjr , le laver ou le vanner pour lui enlever les ordures 
qui l'environnent ; le irtettre , immédiatement après , fur le chaufToir , & par ce 
moyen y on a de très- bon malt , femblable à celui de fèves , qu'on traitera de 
la ménie manière. Il eft à propos d*obfervèr que la racine U le tuyau de ce blé 
doivent être d'une longueur aflès confidérable avant que d'en faire du malt ^ 
& peut-étie qu'il en eft de même de tous les grains un peu gros y U même des 
noix (i). 

Il s'en faut qu'une pareiHe méthode de brafler le Malfs , (bit moins laborieufe 

que celle adoptée pour l'orge : cor fi la première exige l'efpace de dix à douze 



(i) Ltçotu de Chymie propres à pcrfcBlonncr b Phyfuiiit , îd Commercé (f ksArt$f tiia^b^ 
ie TAnsitis, A P,;ris ■, Jur Uérijfjnt , volume in- 4'*- 17 '9*» 

(t) A cet ciuiroit M. ajoute, en note, qu'il l'eroit peut-être i propos d'cflâyei Ji 

le nêne pcooédé » fiiivi jnce fiiceèt Se exaâjtnde » ne pourroii pas s'appliquer aux uavett » 
«m penuncf ilt terre » aux carottée « aux panait * fltc H y a déjl quelque tgmps que j*ai 
ctTâyé <ie inalter ces racines : tnats j'ai reraar<{ué qu'elles fuivoient une fflardtt entièrement 
cppolïe à celle des f,T3]ns fournis à la germination, puifque les racines qui ctoient fucrécf, 
dévenoient âcrcs , & qu'au lieu de renUcr , elles fe vuidoicDt. i^iiili , tant que nous aurons 
des grai:is, conrinuont de les employer i ûtisfatre la faim & la fuif» & ne dénaturous paaè 
grands fiais nos içKioes potagères. 

Q 
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jours pour déterminer la germination , trente ou qittrante heures iiifiHënt pour 
la fcconde. Il faudra , en outre , une journée pour arracher le Maïs germé , une 
autre pour le laver, enfin une troilicine pour le vanner ; toutes opérations em- 
borrailantes , qui , fans rien ajouter à la pertedion du travail., ne font que le 
compliquer de plus en plus. D'ailleurs il eft effentiel d*ob(crver encore que 
Teflai qu*on hit avant de porter le grain au germotr ^ ne pourra plus avoir lieu ; 
& comment Téventera-t-on , s*il a contraâé de Todeur , 6cc. &c. ? 

En fuivant les procédés de la biene ordtmûre , M. Longtkamp a oUêrvé que 
le Mais confommoit plus d'eau au trempoir ; qu'il paroiiToit moins fe renfler & 
le r«iinollir que l'orge ; qu'il falloir un peu plus de temps pour opérer la germi* 
nation 5c 1--. dcdication ; qu'enfin fa faveur étoit un peu moins fucrée. Au refte, 
labierre qu'il a obtenue, étoit légère , peu colorée, quoiqu'aufli lioublonnée i 6c 
ion amertume diminuoit à la longue , fan; rien perdre de fon agrément. 

L'automne prochain, M. Longduunp Te propofe de reprendre plus en grand 
ce travail ; & moyennant une certaine quantité de Af4i£i, d*en ^re un braffin 
entier. Nous iêrons alors en état de prononcer » d'une manière plus pofitive « 
fur les avantages que peut offrir cette nouvelle Kerre. 

Quoique des boiffons, fermenîées ou nori-teinuiitJcs , retirées du Mii'is , la 
bierre foit une des capitales, je ne la propoferai certainement point aux habi- 
tansde la Guyenne &cdes autres Provinces voiflnes. Ils font afTez riches en 
raifins , fans que jamais ils aient befoin d'invoquer le fecours du Mats pour y 
fuppléer. Audi me bomai<je à les indiquer aux cantons i Màis^ que la nature 
n'a pas aulfi favorablement traités. D'^Ueurs on embarque (buvent dans les 
pays vignobles , de la bierre pour les équipages des vaifTeaux ; on en transporte 
même clans nos Colonies : qui fait(! celledu Mats n'auroit pas quelques avan- 
tages furJes autres bierre<- (jifon cft fouvent force (.l'uMcr acheter en Hollande, 
£c qui ne réuniiïent peut-ctre pas au m^me degré la propriété apéritive 5c 
iintifcorbutique. 

* Je palTe fous filence les autres boiflbns fermentées qu'on peut retirer du 
Jlf^i. Nous avons d^à ^précié , à leur jufte valeur , celtes qu'on a voulu 
letirer de la plante elle-m£me ; & quoique Lmwfin , dans ià defcription de la 
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Caroline 9 pag. 73 9 aflure que les tiges éciafées donnent une liqueur tris- 
agréable , nous avons établi lés raifom qui dévoient détenniner i ne point en 

faire un larcin aux animaux. 

II n'eft perfonne au reflc qui ne convienne que le Maïs , fournis au travail 
■ du Bouilleur du Vinaigrier , ne fournifTe des liqueurs analogues à l'eau de vie m 
6cau vinaigre. Mais les infcrire au nombre des reflburces clTentielles^cefèrcHt 
auffi ridicule que de coiUêiUer de retirer ces liqueurs du Aicrc, pour éeonomiftr 
le vin. n Ittfiit que nous lâchions , que dans un befein urgent, dans un temps 
de dtfette»iiretoitpoffibled*en obtenir cesdeux produits de la fermentation (i).] 

ART* IL 

Emploi du Maïs en Légumes, 

Le défîr de jouir de quelques .primeurs , n'attend pas toujours la maturité du 
Mms, On arrache quelquefois les épis encore verds , & on les mange ainfi 
crus , rôtis ou cuits. Il y a m^me en Amérique , des endroits où leshabitans 

coupent les tiges , les ccrafent avec les dents , 6: en fuccnt l'intérieur, qui eft 
fort doux. Mais tous ces ufages ont pour objet hcureufemcnt , de fatisfaire la 
fontaifie bien plus que le befoin, & on auroit tort de croire qu'en aucun cas» 
ils puiflent être m'is au rang des reflburces, * 

% 

Mais grillé. 

Les Américains, & même les Européens, fe font quelquefois fervir à dé»»" 
je&ner des épis de Mats^ lorfque les grains font tendres & en lait, ils les ex- 
pofent devant le feu juiqu'i ce qu'ils deviennent d'un brun foncé : c*eft /but 
cette fonne , que te Mais eft mis fur la table. l*ai voulu CMinoitre la Imiir 
du M4tis préparé de cette manière*, elle m'a paru dtre aflêz agréable» 

ê 

. (1) T«tm Mtre jwrrit t rdtdvg mat b^ffmt 4»*m ptut ntinr du VhS» * nVwHr fut pur 

extrait J^nsU Mémoire couronnai & cejl depuis lejugenuutii CAeudioÙiifUtVLPamMaidn 
a mukiplii fit ndurthu fat tJ^rUucts/ur ta objtt» 



( 
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Cependant nous ferons obfenrer , que dans oec état, le AUîs nVft point (ans 
inconvénient. D*aboid on temarqiie que les Indiens, & iénéralement cemr 

qui font un grand nfàge de ce grain préparc ainfi , ont des dents vilaines Se 
mauvaires, à caufe de l'état brûlant où il faut que foit le Mais pour le mant^er 
fous cette forme. D'ailleurs , il feroit dangereux qu'une pareille préparation 
devittt trop commune : il exifte des contrées en Am^que , où les liabitans con* 
iboiment une fi grande quantité de Màù pendant que les épis font enooce 
tendres , qu'ils diminuent (enfibtement, 8c détniiiènt mène leur réeolce. ■ 

Il y a encore une autre manière de iê fervir du Mais tendre 6e en lait , en 
égrenant les épis , en les grillant dans un pot de terre , ou une marmite fur le 
feu ; il en réfulte une farine jaune , qui a un petit goût de café. C*eft ce qu*on 
nomme, à la Louifiane , fjrim froide. Pour la manger , on ne fait que la dé- 
tremper à froid avec un peu d*cau , ce qui forme une forte de bouillie fort 
agréable &c fort iainc 

Mais y encore une fois, ne vaudroit-il pas mieux laiiTer à la natnis le km, 
d'accomplir (on ouvrage, & donner au Màù le tempe d'acquérir la plénitude 
des avantages qu'il poflede quand il eft parvenu i ik par^ite matuiité ? On 
pourroit enfuite le griller avec plus de £icilité , en fuppoiànt qu'il fOt queftion 
de le manger fous cette forme , qui a été long- temps la préparation générale 
que les anciens faifoicnt fubir au giaiu (1 j. 



(1 ) [ Lc« ièmeocet iànaeufef oui ftrri d'abord « faivant Topinion de quelques Philofoplics 
de r^tiqiiiré , de nourriture fans aucun apprêt. Les hommes arrachoient les épis encore 
wrds 8c pleins de fève, pour en former leur fubfifbncei m^is ce n'étoit qu'une reffuurce 
précaire. lis actcodircnt enfuite la maturité des grains , qu'ils 6reat cuire dans l'euu , ^ 
manfanat k Tiuftar du rb Se dt faiic mondi. Ttl a été long- tt opt kur pain joumalier } 8c » 
fi Ton an croit AarrlcMuf « les Kalmouqucs n'en ont point enoore d'aunt. L'état uM^uaiit 
des graiot ramollis finpkOMnr dans l'eau , 8c leur fadeur rebutante , ne pouvant offrir une 
nourriture agréable, on imagina, pour remtilier à ce double inconvénient, de paiïer let 
grains au feu avant de les cuire. Les Rotnains établirent, pour cette torrcfaâion , des four» 
naiftt publiques firat de graadet chaudières d'altain , à peu-près de ntma que ceJlei dont 
A ftrvani Miiowd*1ini nm Bradhm pour b préparation da lanr malt. Cette opératbn parue 
•elleaMnt înportanir , Se devbt d'une pratique H générale « qttcMiiMi» <pti <Ut tOttlottra 
pour maxime de feiudra quelque inyâefe celigiewi daai bê déoouvanas k, dds tout las 
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Maïs frit, 

[ A raeAire que le Miits fe développe , on peut le dépouiller des jeunes épis , 
qui , places dans les aiflelles des feuilles , 6c au-deflbus des épis principaux , ne 
viendroient jamais en maturité , qu^nd bien même on Us laifferoit rubfifler 
fur la plante jufqu'au moment de la rccolte. En les arrachant de bonne heure, 
il cfl même poliible encore de concourir à la vigueur de ce qui refie. 

Ces grappes ou épis n*excédeiic point alors la groflieur du petit doigt. On ks 
dépouille de leurs feuilles 6e de leur bourre » on les fend en deux morceaux , 
&oa les £ût frire avec de la ^fe comme des articluutxtc'efi un mets délicat 
& éxcellent. 

Mais confit au vinaigre* 

Dans les endroits où le Màis confiitue la nourriture principale du peuple « 
les gens aifés ont trouvé le moyen d'en multiplier les mets. Les jeunfef épis » 
dont On fe fert pOtar la frituie , peuvent être confits au vinaigre » & remplacer 
les cornichons. 

On eflTuie les épis avec un linge bien fec; on les jette dans du vinaigre blanc 
avec du rcl,du poivre de Guinée , de la perccpicrrc Se de l'cdragon : on laifie 
le tout fur le feu, jufqu'à ce que le vinaigre foit prct à bouillir de nouveau; 
alors on enlevé les épis y on les met dans un pot , ainii que le vinaigre quand 
il eft refroidi. 

Maïs bouilli. 

Quand le M.iïs eft preique mur, il eft encore doux & fucré : on peut, difent 
les Auteurs , réfréner , le cuire &c l'accommoder à Tinftar des petits pois , aux- 

^tablincmens qui fe firent de (m remps, pour rendre un peu plus refpcftables à fe^ peu- 
ple» , fit entendre qu'une Détfle lui avoir procuré cette coinmodirc pour h préparation du 
principal , & du plus nécefTaite de leurs aliment. Il la fît adorer ibus le nom de Déeflé 
Fournailc Dta Fonax , & il inllînM ca ùm hoalleur uat Ftu, qui devoit être IblennttSt 
ebaqiM aonéci au mou dt Fivrkr. ] 
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quels ils ne balancent point de le pridreT. Mais je déclare , diaprés l'expérience, 

que le Mms traité de cette manière, fc crevé ailcnicnt clans l'eau ; & qu'in- 
clcpendammcnt de la trùs-grande difriculté ([uM y a de le détacher de l'cpi , nu- 
quel il adhère forteirent, !e mets qu'on en prépare ne fauroir être compare 
aux petits pois : mais il eft poifible que les Indiens , qui n'avoient nulle con- 
noilTance de ce légume excellent , trouvaiTent dans le Malis » accommodé de 
cette manière, un mets nouveau & délicieux. 

' Au lieu d'égrener te Maïs avant fa maturité , fai voulu eflâyer d'employer 
répt dans (bn entier , perTuadé que la totalité encore rendre & flexible , 

moyennant (a cuifTon dans l'eau , augmenteroit de mpllcHé , & dcvicndroit 
un légume de plus à rulagc de nos campa :i-,cs : mais ces épis, au lieu de fe 
ramollir , ont acqi.is plus de confiilance. Ainfi, ni le grain vctd détaché de 
l'épi, ni répi lui>méme, encore tendre, ne fauroient être propofésni em-* 
pioyés parmi nouSyjcommereflburce. 

Les mêmes Auteurs prétendent encore que , le Màis parvenu k maturité » 
fe mange entier , cuit dans Teau , comme les Chinois te les Japonois mangent 
le riz. Les louanges qu'ils prodiguent à ce mets , m*avoient perHiadé que ce 
grain pourrolt remplacer lés femences légumineufiis. Mes tentatives réitérées 
à cet égare!, m'ont bien détrompe. 

Ilparoit que le Maïs, à mclure qu'il mûrit , acquiert une forte d'état corné, 
qui augmente d'autant plus , qu'il s'éloigne de l'époque de Ta moifibn. Cet état 
ne lui permet pas de As gonfler coniidérablemeat dans Teau ; os. n*eft mèms 
que long-temps après y avoir bouilli , qu^ prend on certain de^é de molleflê^ 
encore t<nn de ceint qui conftitue ce qu'on nomme vulgairement lacuiflbn» 
Se (ans lequel on ne fauroit admettre Tufage des grains entiers. J 

J'ai edayé û en lailTaiu macérer le Mais dans l'eau , douze heures avant de 
i'e.xpoi'er au feu , ce no fcroit pas le moyen d'obtenir plus prompfcment , 
plus parfattetnwt , le point de cuiil'on nécelTairc. Le Maïs blanc de Béarn 5c 
de Bourgogne , le Mais féché au four , celui qui a effuyé une Ibrte de torré* 
iaâion , tous ces grains, traités d<3 la même manière , n'ont point acquis la 
flexibilité de nos femences légumineufès. 



4 
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Quoique le Maïs ait cet avantage fur les autres grains, qu'il ne faut pas tou- 
jours attdidre qu*il foit mûrpo)ir en manger , nous fommes forcés de termi- 
ner cet Article, en difiint , que le Mdis en légume n*eft point une nourriture 
agréable , nî d'une grande refTource ; que jamais , dans ce cas , il n^oflfrira 

les avantages des lentilles , des pois , des fèves &c des haricots , à moins qu'il 
n'y en ait une efpece propre à cette forme , comms il y en a une particulière^ 
fuivant quelques Auteurs , pour les gruaux (i). 

A K T- I I X- 

Emploi du Maïs en potage, 

f II ne paroit point que nous mettions nulle part en pratique Popération des 
Américains , qui confifte à (éparer Técorce du MàSs Cuis la réduire en farine,' 
foit en employant des moulins à pilon , qu'un cheval fait mouvoir, (bit en 
cchaudant ce grain avec de la leflîve. Cette dernière méthode efl, dit-on , 
la feule qui foit adoptée çhez les Nations Sauvages ; ils rcxécutcntavec tant 
d'adreiTe , que Colden avoit pris le MaSis , ainti dépouillé de Ton écorce y pour 
une variété naturelle , en la nommant , le Mms à grain nud, &c que nOiis 
appellerons mondé, plutôt que j^ruaux, parce que fous^ cette dernière 
dénomination , nous entendons toujours , en Europe » le grain , plus ou moins 
concafTé avec fon <îcorce. 



(t) La LouiiUuie produit pluficun ibrtet de MeSs\ ùfok t ta iUoTi à ârine ; il cft binie, 

plat 8c ridé, mais pliif tendu que !« autres efpeces : le Mms A gni , ou à gruau. Celui-ci 
ed rond , diir & luifint. De cette efpece, i! y en a de bljnc , de jaune , de rouge fk de b'cu. 
Le Af.:i f de ces deux dernières couleurs c!l p!u<; cominiiti dans les terres hautes , q.ic d.nii la 
Banê-Loui liane. Nous avons encore le petit blé , uu petit Maïs , aiuil nommé, pnicc que 
ûm «4^toe sft plus fif titt que lei autres* Oa fm» de ce petit blé en afrivantt afia d*avoir 
ptoapiemeiit ée quoi vivre, parce qu'il vieat fort vite , 8c qu'il mûrit en & peu de temps, 
q|ie 1*<MI ça peut fjire deux récoltes dans un môme champ » 8c dans une même année. Ou.; 
tre cet avantage, il a celui de flatter le goût, beaucoup pl.is que celui de la groHe elpeae. 
Hidoire de la Louiliane, par M. Le Pase du Frau» Paris» Debure l'ainét *7S^ t S v**'* 
M-iz } page } & fuiv* CJup. I. 
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Mais mondL * 

Les Euiv>péeiu écaMis en Amérique, ont appris des Naturels du Pays à taire 
tveele^fflM une efpece de foupc. Les Français U nomment fa r^a m: û ^ les 
Anglais, h^minonï ^ les Suciloh , fipaan. Après avw fait ramollir ce grain 
daii5 Icau pendant quelque temps , on le met dans un mortier de bois , qui n*eft 
qu'un tronc d'arbre creufé. On le prefle doucement ayec «n pilon jufqu'à ce 
que la peau Toit féparée du grain ; on ôte les peaux , & on a ie MaU mondé (i). 

torique le grain eft ainfi dépouillé , on le fait bouillir avec de la viande; 
& lorfqu'elle eft cuite*, la foupe eft felte r elle a le gofit de la foupc de pois. 
Ceft , félon M. iftf fm y un bon potage très-(aiii, 6c toi t iioun iliant j mais il 
pareil qu'il n\ (l pas indiffèrent de fe fervir de toute forte de Mais pour cette 
préparation (i). J 



(1) [ Tous les Am 01» eu leur enfance , 8e le procédé le plut Cmple aujourd'hui, & k 
plus facile à exécuter, étoit autrefois très- compliqué. Qui aoroix cru , par exemple, «u'à» 
jour l'orge , pour ne pas nous éloifiner de notre fi.iet , ce grain, nvitu dt deux écorcer, 
l'en trouveroit tout-à.fi.it dépouillé ùns perdre de ù texture; & qu'on parxiendrrit ù lui 
donner une fymt ronde, pour préparer ce qu'on appelle ^-ulgairement or^c pcrU ? Pour- 
quoi rindulliie , ««Wft défi tant fitmKe e^Aveur det alimens . ne fcrcrit. elle pjs quel- 
Viet efforts pour étendre l'utilité du MEiEr ? Lm de rAmirique nWknt peur* 

itre pat été auHÎ habiles à dérober i ce grain fon écorce , s'ils eurent été nolra isoorana 
dans Part de m^Lj.ire & de bluter. Or !l lo .\f.:iV ne fiuroit fe ramollir par û culflbo dan» 
reau , intinc fépaie du Ibu, amii que ,c m'en iua iiflûrc, en l'enlevant à une certaine quan- 
tité de grains, par le moyen d'un canif, il vuudroit mieux ne 1 employer que fous forme 
de gnmi on de femoiile , puiÏTque ce i»'eft que d«ns cet état de diviùon , qu 'il acquiert Je ca- 
MlAeri d*aa alinent IkxIMe «c fimimmot. ) 

(1 ) On diAijigue deux ibrtet de Mah , dont Vm eft pcopic à fiiie de k «rine , 0e fw- 
»re non. Ce dernier a le grain mm rond , T.urre Ta un peu plat , «e fè dîittnsne par MM 
ripece deco„p d'on<'!c nu de ra.nure qt:i rcgnc fur tou.c la longueur des gr.ins. L'un & l'aii- 
J^T' & lenvcnt également à la nmirriture des Sauv.^cs , dvs NVp.e. , des 
MOicens, des Voya^eoii. Oftpeutle^ apprêter en quarantcdeux manière* , dont ch^cime 
arïbn nom patncoUer. Il eft inatik .queiWte Wdao. 1. détafl de tonte, ces difl.rcnte* 
ftçons que 1 on peut donner au Maïs fm d«apprendw aux Li^u» , 'qu'on en 6it d. 
p.un de b boudhe , de la farine froide . de la fari,« ffilKe. d» Jbté booCMlé 6e iScllé .» 
fie a U lurnee, qui, étaut cuit, . k aéoe gpûi que m» petit» pcii , «e-eft-afiffi faa^ 

Mak 
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Maïs en gruaux* 

Le Mais , gTofîîerement moulu , fans avoir paffë à la bluterie , peut fournir 
de très-bons potages, étant délayé dans des véhicules nutritifs , tels que les 
décodions mucilagineufes , le Uit, &c. pafTé à travers un tamis > ou un linge « 
& aùt f après ceb» plus ou moins. 

Le Maïs ainfi ierM y s'appelle en Rouffillon , KtiTv , du nom que les An- 
ciens donnoient au froment , grofficrement moulu , dont ils fe nourriflbient. 
Il pourroit offrir beaucoup de refTources dans l'état de maladie ; & nous 
ne craignons pas de nous aveugler fur les véritables propriétés du Maïs » 
en affûtant qu'il eft le grain le plus pcopie i lemplir cet objet , & que fi 011 
connoiffoit tous ûet avantages (bus cette forme , ce feroit »*un jour» le ièul 
gruau dont on adopteroit Tnâge dans le Royawne j car il eft même préférable 
k celui d*orge ou d'avcûne. 

Des femottles. 

Le Màis^ privé de laporûon de farine que les meules ont réduite en pondm 

fine , & de Ton écorce , offre un petit grain jaune, net, fort appetiifant , & 
qu'on peut traiter comme les fèmoules , dont il remplit les mêmes indications. 

Combien de conilitutions foibles» d'eftomachs fatigués par les excès de la 
taBe ou par les maladies » qui ne poityant digérer de nourritmes fôlides« Ce 
tronveroient fbulagés , 8c même guéris» parfnii^ du Mm^ pris engntan on 
en ftmoalei L'aliment qui en véfiilte , n^ pidqœfasbefôin «fîsffinfbmiement 



On en ftit encore ce qu'on appelle le Crut i c*eft-à-dire , qu'en le battant 8c le broyant 
pendant quelque temps dans une pile de bois , avec un peu d'eau 4u'on y mêle , on en ôtc / 
la peau ou enveloppe dont il clt couvert. Ce grain ainli concaffé & féché, ie rranfporte fort 
loin, U cooferve pMrûâtBeiit.Leplus fbqididbf ftrt àâkc la panure, quicfluiM 
•Ipcce ds boniUis cuiit mtc de lluiile on dt la vimdc. C*tfl un alimcat »ès*boo & Are 
iiovnifiae.MfMotrM ll(/l»rafuciiifr ili 
jMT M. ££• M» Pam, mit > voL Ja-is, 

R 
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étian^n : tt eft doux & légrr » il n'a ni Tâcieté de Toige » ni ramenume de 
Pavotne , ni la gludnofité du froment ; il poflcde même une propriété qui mé- 
TÎteruit une attention particulière dam certaines cîreonfbnces , cdk d'être 

apéritif. Quelques habitans du Bas-Bugey , m'ont afTiiré que quand ib en 
m an geoient à leur diner , en guife de foupe ^ ils avoient beloin d'uriner plus qu*à 
l'ordinaire* 

Màls en vermicdk, 

La confommation qui fe f^iit maintenant de pâtes d'Italie , dont il s'eft 
établi pluiieurs fabriques à Paris, m'a laiiTé entrevoir Telpérance d'en préparer 

également avec le Mms. 

. J'ai fuivi, chez un de nos VernûceUiers le plus intelligent , toutes lesopé* 
rations de fon art, en variant la température de l'eau pour pétrir, depuis 
l'état naturel iuTqu'au degré bouillant » fans pouvoir donnor à la pâte cette 
continuité tenace & glutineufe, dont die a befirni pour s'allonger fans le' 
lompre, 6t & pfêter ani difiéwotes fermes qu'on lui donne. 

Je me ibis déterminé enfuite & mêler de la lârine de Maïs avec partie égale 
de gruaux de froment; & quoique ceux-ci euflent perdu parce mélange un 
peu de leur corps ordinaire , il n'en eft pas moins réfulté un vennicelle excel- 
lent» iavoureux , de couleur jaunâtre , qui Te cuit très-bien dans le bouillon , 
ainfi que dans le lait 9 iâns avoir cependant la viicoûté du froment; ce qui 
eft penMtue un avantage , paice qu'il gnive fouvent que les Médecins piof* . 
cnventUbouiItie dece grain» uniquement à caufe de cette viico&éyindigefle * 
dans beancoup de circ ontonce s. Or le Aù£s » ibus quelque fonne qu'on le 
prenne, fcmWe touîoivs.conlèrver uw vertu apéiitiTe* 
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A R T. IV. 

Emploi du Mais /"owr /^j voyages de long cours, 

n faut moins de nourriture à t*homine, qu'on ne le croit communément; 

on ferolt m^me furpris de voir la maffe énorme d'alimeiis qu'il prend , &c la 
petite quantité de fucs qu'il en retire pour fe luftantcr. Ceft vraifeml^lable- 
ment d'après cette obTervation , qu'on a imaginé , en dilTéretis temps , piufteurs 
moyens pour iè prandr de la £ûm pendant les voyages de long cours. Les 
peuples d^Ethioine n'emportent avec eux d'autres provifions que de l'orge 
grillé; 6e nous voyons le Mais rôti, ou là &rine,lèrvir d'aliment, 6c môme 
de boiflbn , à ceux de VÂmérique qui font de gruides courfes (i). 

Maïs en ISiJcuu dd mer. 

Pour préparer le Bifcuit de mer , on prend une certaine quantité de farine 
de ce grain , convenablement moulu. On y ajoute un peu de levain , qu'on 
délaie dans l'eau tiède ; on en ferme une pâte , de conftilance plus molle qut 
celle déclinée au Biicint oïdinatre. On en détache enfuite des morceaux, pe^ 
iânt chacun tims quarteions , qu'on applatit de mameie à ne leur donner que 
vingt-quatre pouces de circonftfrence , 6c 15 i 16 lignes d*épaifleur. Quand 



(1) [Fernandex J'Oviedo aflure que quand les Européens Se les Indicus naviguent aux 
mers Au*tr.i!cj , ils emporrenr avec eux de Ij fjrinc de MtTs rAtie , à laquelle ils ajoutent de 
Veau , qu'ili mclent enfuite pour en faire une pauude c!.iire , do.i; ils Ce iérveiu comme boii- 
foa & comme nourriture. Cette farine corrige « dit-on, les mauvaiiés qu.<lit«:sdc l'eau qu'on 
tCDCOimc dans les délèro de rAmiriquc > & détruit en un iaibnt l'odeur iStide qu'elle ré- 
pand. C*t& pour cette raUbn qu^on a tôin d*«a porter (oujiMirs iiir mer.' Oiî prétend même 
ftM bs Tioupce Aa0nfct qui «n ont fttt uA^e « fi*oilt pei été incotnmodécs p.ir cri eaux t 
tandis que ceux qui ont négligé cette préciuitîon , ont cté mdlad<.$. J'ignore fl cette pro- 
priété appartient réelicmcnr à I.i farine de Miïs : i! cil con<Unt qu'un peu de ch.nix ; ir, î lit 
l'ellet annoncé } mais on ùit au€i comment cet viïet a lieu. Il fcroic ditllcile de l'expliquer 
idadvement au Maf/t à moins que tons les grains , ou letin fijrines torréfiées flc bouilli** 
daas VnUf » ropéraflcor Inriiftinftemenfe 1 
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la pâte efl dlvilée &c façonnée en bii'cuic , on la diftribue fur des tablettes ; &c 
peu de temps après on la met au four , en la piquant avec un fer armé de plu- 
fieun dents pour empêcher k bourfoufiiemeiit » 6c favorifer révaporatioo de 
tous tes points. U faut la làUIèr dans nin four doux, pendant deux heures an 
moins, parce que cette cuiflbn demande d*étie poolKe très-loin. 

Il convient de placer le Bifcuit , au fottir du four , dans un lieu chaud » 
a6n qu*il puiiTe fe réfroîdir infenfiblement, & perdre l'humidité qui s*en exhale 
perpétuelleniciu , tant que la chaleur lubfifte. 11 cft donc eUenticl de ne le ren- 
fermer que cinq à fix jours après fa fabrication. 

Si on fait entrer dans la confeiflion du Bifcuit de Maïs , partie égale de 
farine de froment, la pâte prend alors ^us de corpt, & donne un produit 
plus par&it. L'Académie fera d'ailleurs i portée de juger l'un ficrauMe, é*9ftèê 
les échantillons que je foumets à fon examen (i). 

Je me fuis affuréquele BilcUitde Maïs pcfTédcnt les caraéteres généraux 
duBifeuit de mer ordinaire , qu*U fe cafToit net , qu*il étoit fonore , & trempoit 
très-bien dans l'eau fans s'ëmiéter: &: s'il cft permis de hafarder quelques 
coiijefiures fur la nature des corps farineux , avec lefquels il cft fiÉ>riqué, 
on eft fondé à croire qu'il bravera également le féjour de la mer, & les 
voyages de long coun ; & que (ans vouloir prétendre le' comparer au Btf^ 
cuit de froment, ilaun avantage fur ce dernier, en ce que le Af«îrn*ayanfc 
point de matière animaliliSe, il eft moins iiifceptihle de s'altérer. 

On connolt depuis long-tempe le pouvoir de l'habitude contra^ée dès 
l'enfance, & le danger qu'il y auroit d'abandonner tout-â-coup l'ufage d*une 
fubftance alimentaire , mcme la plus defeclueufe. Ne pourroit-on pas jouir 
de la reflburce que je propofc , pour approvifionner les bâtimens , dont les équi- 
pages fcroicnt delà accoutumés à la nourriture du 3fi7/V , dans im temps fur- 
Ci) Ce Bifcuit a été trtuvé parfaitement boa t Sfonen a jugé de même à la Martinique • 
où Bf. âe Ladebat , Commiffiùw iêfAmàkmt pwwtittt tn avoii invayé deux gtdettes, 
ffmedtcugàkuêsaitiruivojfétJi CAméfifMS tuais «m n*apat pu tkn iaggr it Jàn kt» 
dt confervaiiotty à cauft des infe3$t fUf ravottnt attaquée^ Cet accident parott svoJrété 
cauic pltitôr par !e détaiu de foins, que par la qiialiré du bifcuit. Les galettes qirc l'Aca» 
* Msm conferve i depuis un an y dansiba dépôt, o'oat cprouvi «ucuoe c4>tcc d'altiratioiu 
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tout où ce grain ayant fourni des récoltes abondantes, excéderoit lesbefoins 
ocdinaires duFays^ou ctus desProvincesavec kfqueUes Ufeioit encominecoe? 

Màb en farine gnUU» 

Le Mais déjà ddTéché au four , puis converti en farine» féché de nouveau i 
€c mis à l'abri de n>unûdîié» pourrpit auffi» à Pexemple des Américains» 
lèrvir aua Européens dans les voyages de- long cours. 

n iêroit poffible , dans la dreonftance dotit il s'agit , d*embarquer en même* 

temps que le bifcuit de Maù , de cette farine , qui , moyennant les précautions 
obfervées, deviendroit d'une excellente garde. On pourroît la diftnbuer aux 
Matelots fous forme de bouillie , lorfqu'ils feroient menacés d*une indiipofi* 
tion prochsdne , qui viferoit au rcorbut.^Quelques Auteurs de réputation préten- 
dent même que le itfai^ eft un excellent préfervatif contre cette Êoale mal»* 
die des gens de mer« 

Le Mais en poudre tUimentaire* 

Ceft principalement dans les temps dTabondance» qu'il fiuit fe ménager det 
leOborces contre les fiâtes de la ftérilité» ficlesmaUiettrs de la dilette, parce 
que l'homme aliiimé n'eft capable «d'aucunes fecbetcbes hemeuiès. H icroic 
donc pnident de pourvoir, à peu de frais , k une proyifion économique , affes 

durable pour être préparée &c confervée long-temps avant les époques où fo 
manifeftent plus communément ces temps de calamité. 

Le Bifcuit de Mais dont je viens d'indiquer la fabrication & l'ufiige , étant 
réduit en poudre groifiere, féchéeau four, fe conferve fans frais comme fans 
fiTqttes , abforbe beaucoup d'eau , & prend f enbouillant avec un peu de beurre 
Ce de fel» la foime&c le goût d'une très-bonne panade. J'ai e0âyé Ton efit 
«limentaîie; iln'ell guère poffible de les réunir à un plus haut dégré» tout eft 
nourriture. 

Cette poudre renfermée dans des caifles ou des barrils , peut fe confèrver 
des £ecle$ , pourvu , toutefois , que ce foit dans un endroit iec } à l'abri des ani* 
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maux deftniâeurs. EUe fera d'une garde plus ûctle que le bifcuit lui-même » 
qui détériore ibuven tdans les traverféei , 1 caufe de fonépaiffeur, qui ne 
pennet pas au centre d*étre auffi paHàîtement féché que les bords. Pouiquoi 
nos Négocians ne Ce ferviroient-ils pas de cette poudre , lor(qu*i]s vont acheter 

des Cultivateurs en Aflfrique ? Les Nègres font déjà accoutumés des renfance 
àla nourriture du Maïs : on préviendroit peut-être ainfi les maladies horribles 
auxquels font fujets ces Efclaves, dès qu'ils font danç les Vaiiïeaux^ 6c aux- 
quelles ils fiiccombcnt £ Ibuvenu Le Commerce & rbumanîtë y gagneroient 
également. 

La Poudre alimentaire, dont Peflai a été hit en dtfTërens endroits du Royaume 

fur des Soldats reftrcints h cette feule nourriture , & pour laquelle le Gouverne- 
ment a fait tant de dcpcnlcs , n'cft autre chofe que du Muïs réduit en farine , puis 
en pâte, enl'uite deiïcchée&C pulvérifée. L*Auteur qui avoit trouvé la recette 
de cette Poudre , dans les ouvrages qui ont parlé des précautions que m6oie les 
Sauvages de l'Amérique prennent pour Ce nourrir dans les momens de détrefTe, 
avoit alTuré qu*tl entroit dans la compôfition «des fuc» de viande : mais toutes 
les recherches que l'art fuggere y n'ont pu y faire découvrir la préfence d'une 
matière animale (r). 

Il y a encore la Dréche , cette matière , muqueufe par excellence , que la 
fermentation a atténuée, perteélionnéc, &cdont les plus célèbres Navigateurs 
recommandent TuTage en Mer, qu*on pourroît préparer avec le Maïs » auffi 
aifément que celle retirée de l'oige. Les habitans de la Guienne ^ les N^o« 

. (1) Li»i An^aiot Ibat oblifeép de fiiin dt Urnet voyaces pour kur diaflè <Ni pear bar 

Commerce d.ms des pays défcrts , où on ne trouve aiiciia aliment. Le Maïs leur fêri comme 
la r-Ii"itc dont les Scythes fjilbieiit iifjge en pareil cas , ou comme celle que les Montagnards 
d'Écofle prépatent dans les mtmes vues. Ils la font rôiir fous la ccn.lrc, d.ms le fable, ou 
idtts le four* lorfqu'on en a tiré le pain, le rcduiient en gniau gruûicr dans un mortier de 
bois t en Atent h peau , prennent li gruau le plus tla , y mettent du fucre > 8c le iranipor* 
tent ainfi pr^ré.' Lorl^'on veuf en aiaagert 00 le délaie -dam un peu d^ean» quelquefiilt- 
on y a}oure At la graîflê ; ceux qui ne ibiit pat ai&t richet pmtr le préparer da oeitc na- 
niere , en enlèvent la pejNI par le mOfen de la leflive , font ficher le grain, & le cuifent, 
lorlqu'ils ve..!cir en manger, avec la graille d'ours ou de chevreuil* CuUurt & H/îi*< Ju 
Mais daru f Amérique ScptuiuiionaUt par le ProfèlTeur Kulm» 
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idans de cette Ftovince t ne doivent pas être indiffécens à cette propriété , 6c 
ils doivent chercher i l'appliquer à la confervatîon des Matelots. 

9 

A R T. I V. 

Emploi du Maïs pour les animaux. 

[ On a été long-temps perfuadé que le Mais n'étoit utile qu'à l'eiigrais des 
animaux. Ceft même encore là Topinion de ceux qui ne confâcrent que des. 
coins de terre à la culture de ce grûn., 5c qur'en homent Tufage à cette defti« 
nation unique. Ils (ont tout étonnés quand on leur dit qu'il y a des cantons 

entiers, où les habitans ne vivent que de cette nourriture. 

Le Mais fc donne en épis , en grain , en farine & en fon. Les chevaux, les 
bœuây le5.moutons , les cpcbons, la volaille ^ tous ces animaux r<iiment , de 
préférence aux antres gtains ; il ne Sp'i^t que d'en vaxier la quantité & la for* 
sne » pour iôutenir les uns au tcavail» fie poiir engniflêî les autres. Entions 
dans quelques détails. . 

l^lisSs en guifi dc fyurrage. 

On a d^à vu combien le founage du Mais pouvoit devenir utile dans les' * 
Campagnes y puifque Aravent on en enfëmenœ des portions de terrain à cet 
effet , 5c que quand la récotte du fourrage onUnaîre avoit été médiocre , après 
avoir coupé les premiers grains mûrs , on pouvoit , moyennant un coup de 
charrue donné à la terre , y fcmer du Mais à poignée, fort épais ; ce qui 
fourniffoit promptement un fourrage, qu'on pouvoit fcier chaque jour; 
qu'enfin ce fourrage feul , ou mâlé avec d'autre » étoit une nourriture exceir 
lente pour les bœu6 Se les vaches. * 

Le iUtfiri que Ton plante à deflein ^*eh récolter le grain, peut aulfî fournir 
d'excellent fourrage. La tig^: a, comme celle de la plupart des graminéi», une ' 
m'aticrc muqueufe, fucrée, qui la rend fort faine. Elle rafraîchit leis bdfliauit 
de labour , & leur relâche un peu le ventre , comme fait le verd. Les dépouil- 
les qui rcGOuvrent les épis , ne font pas moins propres à la noârriture des ani« 
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snaux. Aux environs de fiayonne , on préiente aux b^tes à cornes ce fourra^ ^ 
en pliant chàque tige en deux ou trou morceaux ^ maïs dans le Béara » <m ne 
le kur donne peint à la main. 

Obfirvations contre le fourrage de Mab. 

On a objeâë que dans rAniéii<|ue Septentrionale » où la récolte du M£» 
lé fiit à-peu-près dans le mftne temps qu*en Europe y on avoît oblèryé , de 
même que dans l'anden Condnent , que quand on nourriflbit les chevaux 8e 

les bœufs, de Mdis verd , ils maigrifToient à vue d*œil, tandis qu'ils n'en 
ëtoient plus incommodés , lorfqu'on ne leur donnoit ce fourrage qu'après l'a- 
voir préalablement ^t fédier* 

K È p o V S z^' 

Il eft poflible qu'il y sût affez de fourrage dans TAmérique Septentrionale 
pour iê pafler de celui que peut fournir le Mûs , &c c'eft vraifemblablement la 
canfe principale qui détermine à s'en fervir pendant nùver , 8c après favoir 
fsût fécher. Car il ne parolt pas qu'il puiflê produire les effets mal fiiiâm qu'on 
lui impute; & voici fur quoi )e me fende. 

Dans nos Ifles , les Nègres apportent le Maïs fourrage au marché , le ven- 
dent en bottes « comme nos Payfans vendent le trèfle , & il eft bien prouvé que 
les animaux qui en uTent toute l'année ^ ne font ni moins iirais jii moass bien 
portans» 

J'ai tenu long-temps une yacl^ & cette nou^ture » 8c jamais je ne me fuis 
apperçu qu'elle perdît de Ton embonpoint. Son lait, comparé à celui que fbur- 

niflbit une autre vache de même poil & de m^me âge , noumc avec les her- 
bages ordinaires ^ m'a toujoucs paru plus «noueux ^ plus fucré &c plus 
abondant. 

;Soit que le foorrage (iu Mais ait été (éthé , ou qu'on le donne yttd aux ani- 
maux, ils en font fi friands » qu'ils quittent toute autre nourriture pour celle* 
U^hLCahtMf cet Obfervatenr fi recommandable^ nous a mandé que les 

chevaux 
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chevaux prétéroient ce fourrage au foin , pourvu qu'on eut l'attention de le leur 
couper par petits rouleaux dans l'auge. 

Le iêul moyen (k donner aux chevaux une valeur marciiande , avant de les 
envoyer aux foires, c'cfl de les twvam àcMaïs : ils écrafent mieux ce graifi 
que l'avoine , & rien n'eft meiUeur pour les engraiiler avant de les vendre* Plu- 
- fiears Employés à la faite de F Armée Françaife en Viigime » n*avoient point 
d'autres fourrages pour nourrir leurs chevaux» que le Maïs\ï]s remplaçoient par 
ion moyen , Tavolne , pris à la vérité en quantité plus confidérable : car 11 ne 
faut point s'en impoferv; & quoique Lopei de Gomcra affure avoir vu des che- 
vaux travailler vigoureufcment , n'ayant point d'autre fubfiftance , on ne peut 
pas croire qu'elle puiflè donner autant de force, momentanément , que les grains ' 
qui 9 en général , contiennent , fous un volume infiniment moindre » beaucoufi 
plus dé matières nutririves. 

Il nV a point de mori&f autres que l'économie , «fuî puiflênt engager à faire 
léclier le fourrage du iMtfci; car ileft bien certain que dans fon état de fraîcheur^ 
3 ne faurott occafionner aucun mal. H eft alors tendre, fàvonreux & nourif* 
fitnt, tandis que la deiïication la plus ménagée , lui fait toujours perdre de fon 
eau de végétation , & le prive alnfi d'une partie de Tes avantages. 

£n ûxantrépoque où il faut fcparer les tiges du M.aïi , planté pour la récolte 
du grain , nous avons eu intention de conferver leur utilité en fourrage. Si on 
attendoit plus tard à les en féparer, la fubfiance charnue deviendroit plus ' 
compaâe , 6e U marieremuqueufe fucrée qui remplîlfoit les interffices » conco«r<i 
foit à l'augmentation de la fubftance fibreulê. L'obfêrvaôoii du Pnrfèflèuf 
KdUmt vient & l'appui de mon opinion (i). 

En multipliant les fourrages dans les Campagnes , il en rélulfc pour le Culti- 



(t) Des feitiîlei coupées, encore vertes, defTécWes au foleil , miTes en tas 8c couvertes, 
font un fourrage que les bclliaux préfèrent à tout tes autres. Mais fi les feuilles fecbent fut 
tr pMd t ils a*ca aungeoc qu'i déftoK de tont autt» alinner. Si Feo fiût bouillir àam l'eau 
Im ftttilkt e(Hip<M vcmt4 H, i^ài^t ils la faoiveat ividcmcm. Les mliiiei fèuiUeff hi- 
chées comme U paille , ti nêUct «u MU ou'i la fiwidc dt UeSs , Ibm une iionnrinirv qu'ils 
ptélcTitt an trcflt aênt* 

S 
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vateur intelligent, l'auginenration de fes troupeaux , des animaux propres au 
labourage, ou à fournir du lait, ou à être engraiffés. Enfin ce leroit l'u- 
nique moyen de fe procurer de quoi fumer les terres , & doubler par coin 
roquent les récoltes* 

Maïs en guife (Tavoine. 

Dans le nombre des graminées qui couvrent la (Ui&ce do globe» ii en eft 
uneqa^d (audroit Tupprimer, ou dont il faudroit^dumoins reftreindre la con- 

fommation, non-feulement parce que le grain qu'elle produit contient peu de 
matière farineufc , mais encore par la raifon que fouvent il ne dédommage 
point les fermiers des frais de labour &c d'engrais : c'eft TAvoine, dont la cul- 
ture abforbe beaucoup de bons tenainsy 6c les appauvrit» parce que les 
tacines tallent confidérablement. 

Uufagede ce grain eft déjà remplacé» avec fuccès» dans quelques cantons 
de l'Europe, par l'orge , plante d'une végétation plus facile, & d'une récolte 
plus certaine, qui produit en même-temps une nourriture plus lubftanticllc & 
plus abondante. D'ailleurs les chevaux ne rendent-ils pas fouvent l'avoine au/Ii 
entière qu'ils l'ont avalée, & fans qu'elle ait fouffert dans les premières voies 
la moindre altération ? Ce qui avoit déterminé à propoiêr de la faire macérer 
préalablement dans Teau» ou de la GoncafTer» pour en économifer une par* 
tie, & fatiguer moins les vifceres des chevaux. 

Ne pourrolt-on point, dans tous les endroits où XçMeXi^d cultivé en grand , 
nourrir les chevaux avec fon fourrage, ou le grain, en leur donnant ce der- 
nier, réduit en poudre grofliere, afin d'éviter l'inconvénient dont il vient 
d'être queftion ? Quelques Auteurs ont affuré que pour les y accoutumer » il 
falloit d'abord m^let)» Mais avec leur avoine» & qu'au bout de quelques 
jours , ils ^référoient Tun à l'antre. 

n n'y a pas de dooteqn'nne'récolce'paffiiMft dé Màis ne vaille mieux qu'une 
riche en avoine. Acofia obiervem^me, qu'il contient plus de fubllance que 
l'orge» mais il ajoute qu'avant de le donner aux chevaux.| il faut avoir l'atten- 
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tbn de Us faire boire , (ans quoi ils courroient les rîTques d*enâer , comme 
quand on leur donne du froment. 

Pourrois-je quitter cet article iàns élever la voix contre Vnùifgfi dans lecpiel 
font les habttans de plufieurs cantons , dé fe nourrir de pain d*avoine, dont Taf- 

pe^l &: le goût révoltent les fens , lur-tout quand je pcnle que ce pain , fi mau- 
vais &c fi peu fubdantiel , revient encore plus cher aux malheureuv qui s'en 
alimentent, que celui de froment le mieux fabriqué ? La plume me tombe des 
nulinsy lorfque je réfléchis dit le coupable aveuglement dans lequel on eft 
plongé» idativement à cet objec 

Mais pour la nourrituré du bétaiL 

Si on avoit bien approfondi les avantages réels du Mais (êrvant de nourri* 
tnie aux ammaux de baflê<our , la conibromation énorme des groflês raves » 
des navets ôc des autres végétaux également cbers , ne tarderoit point à di- 
minuer; fur-tout fi on adoptoit la méthode d'y mêler une certaine quantité 

de pommes de terre , dont l'état aqueux feroit abforbé par la féchcreife du 
MuïSf ce qui deviendroit une nourriture économique & falutaire. 

La plupart des habitans de TAmérique Septentrionale ne fe donnent pas la 
I»etne d'égrener le Hdis pour les cochons , les boeufs , & même les chevaux , 
ils leur jettent les épis entiers : mais il &ut Convenir que pour que cette méthode 
ibîc avantageuse , le doit être nouv^n, parce qu'alors la totalité de la 
grappe (èrt de nourriture ; tandis que trop dure , elle n*a plus de faveur. 

Les fameux Cochons de Naples ne s'engralfTent qu'avec du Mais ; & l'Auteur 
de r Ecole du Jardin Poiagtfy affurc , pour les avoir vu , qu'ils pzÇcm jufqu'i 
cinq cents livres ; &c que, pour les aliéner à ce vohwie énorme, il fui&t de les 
enfermer pendant deux mois, dans une loge où il 7 aune auge toute remplie de 
ce grain. On a remarqué en Bourgogne» que quand les cochons étoient un peu 
gras, & qu^ls commençoient i fe dégoûter , on leur donnoit tous les quinze 
îours du Mais entier , non féché , &c bouilli dans l'eau. 

• •' . . . 
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Maïs pour Vengrais des Folaittes. 

La volaUle profite i vued'œil nourrie avec du ilfdtf» cnioacuit^en ou 
en boulette. Les Chapons de la Biefle , les cuiffes d'oies 9 les foies de canards y 

fî renommés dans toute l'Europe , i.c doivent leurs avantages qu'à ce grain. 

Mais en ouvrant les Traités d*économie rurale & ruftique, on verra fuffi- 
Ênninenc que le Maïs efl une nourriture excellente* ôc la plus propre à en* 
psàtkt toutes (brtes d'animaux. Ces Ouvrages eniêignent égafement font ce 
qu'on peut défirer fur h manière de leur adniniftier ce gi^> coauneengraisi & 
comme nourriture ^ (ans qu'il Toit néceflàire dlniîfter id'iUr ces détails* 

ART. V. 

Emploi du Msilf en houilUi. 

Me voici parvenu aux ufages ]es plus oidînalies du MdSf dans quelque pajrs 
que ce (bit. Car il ne nous refte plus qu'à confidérer ce grain relativement à 

remploi qu'on en fait fous torme de galette ou de pain. Mon Traité feroit in- 
complet , il je ne donnois à ces difTérens objets une attention particulière , 
. d'autant mieux que noUc part ils ne font préfentés du côté de Tutilité générale. 
La bouillie de Mm porte diiTérens noms. On l'appelle PoImu dins les pays 
chauds de l'Europe , MiHafi > Cmth^ dans nos Provinces Méridionales » & 

* 

Gatutis en Franche-Comté &c en Bourgogne : mats c'efi toujours là £irine de 

ce grain, plus ou moins divilce & piuj^cc de fon, délayée & cuite avec de 
Teau , du lait, ou de la cr^me , &: relevée par ditférens aiTaifonnemens , dont il 
réfulte une bouillie plus ou moins ^aifle, que l'on mange chaude ou refriydie » 
grillée ou frite. 

De la Polenta» 

Le Mais eO. l'aliment des habitans de la campagne dans la Lonibardlc , dans 
le Royaume de Naples* dans les £tau de Yénife , ôc dans beaucoup d'autres 



Digitized by Google 



MiMOiRB s Jf K £B MaIs. I41 

cantons de l'Italie. Il femble mèma qu'on feme ce grain priaci^lement pour en 
préparer de la bouillie ; car, lorsqu'ils recotninandent d'eTpaeer les pieds de Maïs 
état les champs » pour augmenter la grofléur des éskf'ûs fe fervent de ce 
pioveibe, Mtlg^Hi nvOf/kjfoitnta f/^^JJa» 

Préfonuion de la Polenta. 

On met trois ou quatre pintes d'eau dans un chaudron de cuivre jaune , 5c 
trois onces de fel ou environ. Di^s que l'eau bout , une perfonne prend quatre 
livres de farine , qu'elle verfe peu à peu d'une main^ tandis que de l'autre elle 
remue y fans difcontinuer le mélange, avec un rouleau de bois.Lorrquela totalité 
de la ^ine eft dans le chaudron, la ménagère continue de lemner le mélange , 
qui ne tarde pas à prendre de laconfiflanoe 8c às'attadteraufond ; alors die 
tient le rouleau des deux mûns pour l'agiter dans tous les ftns. Quinze à 
vingt minutes après , on verfe cette boinlUe fnr une table, couverte d*une 
nappe , autour de laquelle la famille fe raHemble pour manger de la Polenta, 

Celte manière funple de préparer la Poltnta y eft celle du peuple. On en 
coaionime beaucoup en Italie ; on la voit étalée dans les boutiques iur des 
tables, 6c on la vend au peuple par morceaux d'environ une livre. 
* Pamû les perfonnes ailles qui fe nourrt&nt de la PoUtm , les Bergawufyuts 
paflent pour en être les plus grands amateurs. Ils s*en fervent ordinairement en 
gttife de pûn, en mangeant des petits oifeaux & d'antres mett ignorés delà 
clafle indigente. 

La Polenta des riches exige beaucoup plus d'apprêts. Loiique la bouillie 
eft faite, on la coupe encore par tranches très-minces , de répaidcur de deux 
lignes; on les étend dans une caflerolle , en mettant du beurre 6c du fromage 
de Parmefan à chaque couche, ôc par-deftus du poivre, dugérofle 6cde U 
candie en poudre. Les Mitanois font très-firiands de ce mets , auquel ils ajoutent»' 
finvant les feifims 6c les circonfiances , des foies gras , des crêtes de coq, des 
fus de viandes , des trufies noires ytout ce qu'ils imagineni^ en un mot, d'agréa* 
Ue 6c de lecbeidié* 
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De la MiUaJfc ou Cmchade, 

Quoique dans nos Provinces Méridionales y on Me uûge do Mais (bas 
forme de pain , on n'en prépare pas moins unebouime,€onnuefousletieia 
de MiUaffi ou Cnukade^ & qui conftittie une partie de la nourrinire des 
babitans de la campagne. Ils y font entrer ^ tantôt du lait OU du beurre 9 Se 

tantôt de la graiiTe d*oic ou de cochon. 

Préparation de la Miliajfe ou Cruchade* 

La préparation de cette bouillie fe fait à peu-près de la mt?ine manière que la 
PoUnta y zy^c cette différence, qu'elle paroît avoir un peu moins d'épaiffeur , 
qu*ôn peut par conféquent la fcrvir dans des aifiettes^&lamaDgerilacuillert 
€c c*eft ce qui fe pratique ordinairement. 

On verfe la Mittaffi oU Cruduide » qu'on a intendon de garder 9 dans des 
corbeilles garnies de linges » après y avoir préalablement répondu un peu de 
ferine pour empécber qu'elle ne s*y attacbe. Le lendemain , on coupe cette ptte 
par tranclics , plus ou moms cpailTcs. Elle reffcmble à la mie de pain nouvtlk- 
ment fait &c peu cuit. On les mange ainfi , ou bien on les fait chauffer fur ua 
gril , ce qui donne à ces tranches une efpcce de croûte, &c par conféquent plus 
de faveur. Les MiUaJpu dans lefquclles il entre dulait» confervent moins 
long-tempt que celles à la graille. Ces dernières durent cinq i fia jours. 

n eft inudle de dire ici que les gens riches ont trouvé anffi le moyen de 
faire » avec la WlUfft , des mets de fantaifie ; 6c en diviiànt les tranches par 
petits morceaux quarrés , & les faifànt réchauffer daol une friture de beune 
ou de graille , &c les fbupoudrant avec du fucre. 

Des Gaudeu 

Cdl ainfî que les Bourguignons , les Comtois 8c leurs voifîns, appellent l'a 
bouillie qu'ils préparent avec le iH<a/i.>\lais ce grain a toujours ^ aùc au lour 
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avant d'Otre converti en farine ; ils nomment même cette farine Us Gaudts , 
pour la difhnguer de celle qu'ils emploieiit au pétrin , laquelle n'apoinc éprouvé 
de deflication préalable. 

On mange les Gauits flir des affiette9«u dans la chaudière , comme le riz ou 
forge en gruau. Ceft la iùbfiftance principale de tous les gens de la campagne , 
pendant tliiver ; &c le premier repas des Batteurs en grange 6c des Domediques. 

Les Gaud€s font en fi grand honneur parmi cette claflTe d'hommes , qu'une 
de leurs conditions avant de s'arrêter au fervicc , c'eft qu'on leur donnera des 
Gaudes ; &: ce feroit pour eux un malheur réel que d'en être privés. Us pré- 
fèrent ce déjeûner à tout autre ; il les foutieift une partie dç la journée , fie ib 
le répètent le lendemain avec la même fenfualité. Les enfiuis mangent let 
&«afA5 y chaudes ou froides y toute la ioumée. 

Préparation des Gaudes, 

Mettez dans une chaudière un tiers de pinte (i) 9 mefure de Bourgogne , de 
Êuine de Alaù y cuite au four ; verfez-y peu à peu fix rez de bit » c*eft-à-dire ^ 
une fnnte 5e demie » mefure de vin de Bourgogne ; ajoutez-y une once de ièl 
commun ; fiutes bouillir le tout légèrement pendant une demî-heuie , 6c let 
Coudes feront cuites. On ajoute quelquefois du beurre» 
■ Mais ce n*eft pas toujours de cette manière qu'on prépare les Gaudes : fou- 
vent les pauvres gens en Bourgogne n'ont pas le moyen de fe procurer du l.iit , 
ni même du fcl , cet aflailonnem^nt eflentiel, que la nature prodigue à l'homme, 
& qu'on lui vend li cher. Ils font donc réduits à faire leurs Çaudes à l'eau , avec 
une farine où tout iê trouve confondu ; ce qui {woduit une nourriture infipide 
fie grolliere : mais enfin, elle foutient ces malheureux dam les travaux pénibles 
auxquels ils font condamnés. , 

On prépare d'excellentes Gaudes avec deux cinquièmes d*eatt fie trois cin- ■ 



( I ) La pinte de Bourgogne tient environ trois livres deux onces d'eau ; celle des grains 
eA de la même cofltiaeow. La piatf d« lait tft doilbl* ée capadll } 8c It «ft la liiioaMt 
pacdc de oatM pntcw 
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qiûenies de lait. Il faut que la Êtfine ibtt bien démêlée , & parfaitement culte. 
On doit-preadie garde fur-tont à trop pouffer le feu » 6c i n'ajouter le ièl que 
vers la fin de la cuiffon ; (ans quoi on courroit le rifqtte de Êûrc contraâer 
aux Gaudes de râcreté , & un goOt de brûlë. 

Les Gaudcs lont devenues cg alctncnt un mets de fantaifie ; & il n*y a point 
de petites nuitrenes qui n'cclungent quelquefois leur café à la crOme , contre 
la bouillie de Mais. Les Gaudes paroifTent fur les meilleures tables; &c depuis 
Ja fimune du plut grand ton » juiqu'à la méfla^ere la .plus obicuie » toutes 
mangent des Gaudes ; les unes , il eft vrai « avec un apprét> que la fortune des 
autres ne leur permet en aucun temps* 

Le laie d'amande , l'eau de fleur d'orange , les écorces de citron , rien n'a 
étc*oubu(i pour augmenter la délicatefle des Gaudcs ; mais le peuple ne s'ali- 
mente ni de bifcuits , ni de crème. Jamais les repas fomptueux des riches ne 
gagmront à mes travaux. AfTez d'autres , (ans mm , trûteront ces objets ; & 
qumque ce foît toujours la petfeâion des atimens qui fixe mes redierches » je 
m'attache à ne confidérer que ceux auxquels les moyens du pauvre lui permet* 
tent d'atteindre* 

Gaudes à la Courge^ 

On peut mêler de la citrouille ou de la courge aux Gtutdu : il iùSt de b fiitie 
cutre dans Peau k part , 5c après l'avoir coup^ par petits morceaux , on les 

écrafc avec une cuiller à pot ; on les mélange , en m^me-temps que ia £tfiDe> 
avec le lait^ ou Teau qu'on a emploxée. 

Gaudes à la pomme de terre* 

Comme le fruit de la Êuoille des cottrgei ne dure point pendant tout l'hiver 
on pourvoit y fubftituer, avec avantage, les pommes de terre. U fufiiroit de 
cuire ces radaes, de tes peler , de les écrafer, 6c de les ajouter comme des 
courges. Gwdts ne (êroient pas moins ialutaires & nourtiffaotesy fiir.tont 
fi elles ëtoient affaifonnces convenablement. 
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ObjeSiotts contre tufage de la bmiUlie de Maïs. 

On prétend que U bouillie Ue Meiis pefe fur l'eftomac de ceux qui s'en ali* 
mentent » â caufe de la furabondance du mucilage qu'elle renferme ; que d*ait« 
Jeun elle n'eft point aufli fubftantielle que celle des autres &rineux , & que 
quand on fe nourrit de cet aliment, on a un befoin plus preilant de boire du vin\ 

que quand on vu de froment. 

R È ? O S E. 

C'cfl fans doute d'après l'état grofTier où parott (è trouver la bouillie de 
HtUs , lorfqu'elle a trop de confiftance , qu*on en a conclu qu'elle ëtott pefante 
6c indigefle. Le moyen de la rendre plus légère , c*eft de délayer la farine 
dam une plus grande quantité de véhicule , de la tenir plus long- temps fiir le 
feu : qu'on la compare enfuite, dans cet ctat de mollefTe, avec celle qui réfulre 
du froment , Ton jugera bien vite que c'ell celle du M.<us qui efi la moins 
tenace & la moins vifqueufe. 

A qui pourroit-on perfuader que cette nourritut« n'eft point fubftantielle y 
lorfipie Toniait que leshabitans des Montagnes dans le Milanois » les Char* 
bonnten , les Scieurs de long y qui enfont la bafe de leur fubfiflance > font les 
hommes les plus vigoureux 6c les plus robnftcs de Htafie ? Nous voyons les 
Comtois fe livrer aux travaux les plus pénibles , partir pour les champs Teflo- 
macli rempli de Gatulcs , tx.cn revenir fans être vivement foUicités par la 
^iin. Enfin « «n a expérimenté qu*ane bouillie compofée de 48 livres de (a^ 
rine de Maïs ^ 16S livres d*eau 8c 2 livces de fel , a nourri fie taflalié 1 10 per- 
ibnnes à Perpignan. Cette bouillie leur a été diftribuée en deux repas. 

Quant au vin , devenu , dit-on , nécefTaire pour ceux qui vivent de bouillie 
de ISduis y dans la Lombardic &; ailleurs, nous obferverons que les Comtois 

les Bourguignons qui recueillent dans leurs Provinces d'excellent vin , 
ne boivent que de la piquette qui éteint aifémeiu la foif que peut donner 
la nourriture de Mais, Cette prétendue néceifité du vin avec k Maïs ^ ne- 
lêroit-elle pas due y comme. Ta obfervé M* AdamoU » à ce que les habitans 
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ùâùait une épargne fur raliinem principal » ils ont la Êicultë de {é prociifer 
cette boiflbn » 8c rhabitude leur a bit croire qu'il falloit plutôt en uièr que 
que quand ils & nourriflbient de froment } D*ailleufs le vin eft à très * bon 
compte dans tous les cantons à Mais. 

Toutes les autres accufations contre Tufage de L bouillie du .'^dï'i , ne font 
pas mieux fondées. M. le ProfcfTeur Ka/m afTurc qu'elle eft préférée dans l'A- 
mérique Septentrionale par les Anglais 5c les Hollandais, aux autres grains, dont 
ils ont d'amples providons : & M. Dro^ ^ Secrétaire Perpétuel de l'Aca- 
démie des Sciences de Belânçon , que nous avons confulté » nous a mandé 
que les Gattda étoient moins eftimées^ ila vérité, dans les Montagnes que dans 
le plat Pays; qu'on attribuoit bien à cette aourriiure le teint jaune des fem- 
mes qui habitent ces Montagnes , 6c leurs groflès jambes ; mais que c'étoit 
fans aucun londemenr , & que l'air y contribuoit pour le moins autaiit que la 
conftltution des races primitives. 

Mais comment a-t-onpu reprocher aux Gaudcs d'avoir de la vifcofité ? Elles," 
qui font de toutes les bouillies de MdiSf 6c des autres farineux » la bouUiequf 
mérite le moins un parnl reproche , puiique ce grain » àvintd*éire porté an moB- 
Itn y a paflé au four, qui a détruit prédfément cet état vifqneuxt moins omfidé- 
raUedans ItMms que dans les autres grûns ; 6c que d'ailleurs on donne a»c 
Coudes moins de confiftance 8c plus de cuiflbnqu'i la Pohma des Italiens , 6c 
à la MilLi(fi o\i à 1.1 Cruchadcàc nos Provinces Méridionales. 

Nous avons fait des Gaudcs avec du Maïs blanc , du Mais jaune, réduits en 
latine , plus ou moins groffiere ; &nous avons obfervé que le Maïs blanc y eft 
en général moins propre , 6c que fi la farine très-Ane âut des Gaudes plus dé» 
licates 9 elles font i^us iavoureufes avec la &iine moins dîvilëe. 

het Coudes conviennent à tous les âges ; beaucoup d'cAcmiacs fe fontrac^ 
commodés par leur dâge. On les ordonne quelquefois aux convaleicens y 6c 
îamais on ne s'en lafle. Enfin il (èroit à délirer que jamâsonne préparâtd'antre 
bouillie, que celle dont il s'agit. La bouillie de froment , faite même avec le 
plus grand foin, eft l'aliment le plus lourd &c le plus indigefte » &C mérite tous les 
RprochesdontnousvenonsdediTculperles Gaudcs, 
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Emploi du Mais en galette. 

Ecoutons les Compilateurs dont le fiecle abonde. Rien n*eft plus Êicile i 
lêlofi eux , que de fiûtedu pain de MaiSf comparable pour U légèreté» àcelut 
de froment ; 6c fi l'on les en croit ^s^eû toujours fous cette ferme » que ce gratn 
fert de nourriture aux diffiérens peuples de la terre. Mais Aiivons enfuîte les 

détails des pratiques employées , foit par les natii^ tic l'Ain L-riqvie , ioit par 
les Européens établis dans cette partie du monde , ScTon eft bientôt convaincu 
que ce prétendu pain n*eA qu'une véritable galette , puifqu'après avoir broyé 
le Maïs , ils mêlent fa farine avec Teau pour en former » fans le concours d'au* 
cun levân 9 une pâte qu'ils cuilènt fur le champ , 6c mangent toute chaude au 
fiirtirdttfour (i). 

Quand les Auteurs cefTeront-ils de qualifier du nom de Pain , des fubftan*" 
ces qui en font 'entièrement éloignées , &c de confondre une fubftance lé- 
gère , œilletée, favourcufe, avec une mafTe lourde , compare & infipideî 
Quand cefleront-ils de s*en rapporter aveuglément à la foi d'autrui » fans & 
donner la peine de comparer » & de répandre par leurs Ecrits les propos liiC* 
peôs du vulgaire , qui fouvent les trompe 9 parce c{u'il rend mal ce qu'il a 
éprouvé , ou vu f Je le répète 9 le pain de Màù eft peu connu en Amé* 
rique ; & la farine de froment, elle-même , y eft plus fouvent convertie en 
galette , qu'on p:\'in levé. Le pain & la galette, quoique compofés de farine &C 
d*eau , font entièrement difierens dans kur afpe^ Ô£ dans leur goût (i), 

(i) Les'précautions employées Ji^oard'lnil pour achever î.i rermentatkm <Ie la pâte au 
Ibur « étoient inutiles, lortqin: les homnes ne m.mgcoicar les firincux que (bus fbrine d« 
galette. Un rrou en terre , l'ârrc de l.i chetrimce, ou un gril voilà quels ont été par-rout les 
premiers tourî , ôt quels iont encore ceux des peuples des Provinces McriHioiuîes du Muxi- 
9ue , qui mènent unt vie errante 8( vagabonde , comme autrelbislcs Sc>ihes. La cuiifon de 
h calettc de MaFs eft encore Ibrr bom<e parmi eux. 

(a) Ils ont aux Indes uftimn gcn^riqiie pour exprimer le pain s ib fappelleae au Pérou 
Tuia t mail c'eft couiotus noe galciM dcAfaKr » plni ou moiornal ptèpaiU, Tantôt c'sft Ut 
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Préparation de la GaUtu de Mais. 

C'cft une préparation bien facile à faire , que la galette de Maïs i il n'eft 
qusftion que de mêler (à ùâne avec de Teau , plus ou moins chaude , pour 
en former une pâte molle, que Ton cuit fur le champ au four, ou dans Tatre 
de la cheminée 9 en ajoutant un demi «gros de Tel, environ , par livre de 
^ine» 

H faut obfêrver que la galette ne foit pas trop épaiiTe , & que pour la cuire , 

la clulcur du four foit douce , afin qu'elle ne faififlfe pas trop vue la furface 
de la pâte, qui, devenue croûte, mettitut bientôt un obilaclc a îVchappement 
de rbumidité, Ôc cmpêcheroit Tintérieur de le rcÛeirer , 6c de prendre le degré 
de cuiflbn convenable. 

On mange ces galettes toutes chaudes, au fortir du four, avec du lait, du 
bouillon , du lard , de la viande, 6c généralement avec tout ce qu'on a cou* 
tume de manger avec le paûn. EUes ne Ibnt pas auifi bonnes , quand elles (bot 
refroidies. 

Il ne faut pas croire que , malgré la très-grande facilite de préparer la ga- 

p&te telle qu'elle fan dt Icun ttciilci * dont Ut font un rouleau , qp*ili caveloppenr d'une 
ftuille de HibXt, & qu'ils csjMfeat cnfiiiie ûu ét* cliacboas anlem, ou dir une pieite roi^a 
Wfettt 8t <|tt*ils mangent toute chaude, parce qu'ils ont remarqué que reftoîdiei elle n'étoit 

pas aulîî favourcule ni auflî aiféc 4 mâcher. T.iiiîAr i!s font bouillir le Mats, pour le ftcher 
Si le broyer cnfiiite fous leurs pierres ; ils forment I.i pâte , & l.i cuifent fous Jei cendres , 
ou ddos tics fours i'ous terre. 11 n'ell ilunc jamais quciUua ni de kvain « ni de fcl , iii de 
pétrir* ni de faire fenncntcr.On renufque même que ce pc^tendu pain iè prépare fi promp. 
lemenr « que Ici convivet le mènent â table avant qu'il ne Ibit cuic Les PbnuBais , qui 
ont tranfporté le hfaïs dans l'ille Saint-Thomas, & de là fur la côte d'Or, ont la réputa- 
tien de faire d'excellent pain de Mau , qu'ils vendent fort cher aux Européens ; mais ce 
n'efl encore que du gâteau. Enfin , il en eft de ce pain , comme de celui de châtaigne , d« 
riz t &c. 11 cil inoui qu'on en ait jamais mangé , qu'on en aie même vu , excepté quelques 
eflîtii. Les Auteur^ * qui ft copient fi iervilemeot les uni les autres , n*ont avancé i ce fujct 
que des mcnfonges. Lks Limuuliiis mangent leurs châtaignes en glandéci « & ils n'ont 
jamais funi^é , même dans les temps de difette de grains , à s'en nourrir autrement. IJ eft 
phyfîquenKnt impoflible de faire du pain icvé avtc Je lis} 8t k pain de caflâvc n'eft ab&)lii- 
nicut qu'une véritable galette. 
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ktte de M-ùU « die foit pai^tout au même degré de bonté : elle a 9 comme 
le pain , quoique provenant du même grain , des nuances de qualité différente » 
qui dépendent , tantôt de la monture, 6e tantôt de la fabrication. 

Les Efpagnols, qui paroilient avoir appris des Américains cette manière fim- 
ple d'apprêter le Mus , ne fuivent point par-tout le nicine procédé. Les ha- 
bita ns des montagnes de Sant'Ander^ obi'ervent beaucoup de précaution» pour 
cuire leur galette au four. Ceux de plufieun pays de la Bifcaye , font autant 
de galettes qu'il y a de perfonnes dans la maifon. Ils le (èrvent » futvant Pob- 
ièrvation de M. Nit , d*un petit gril de for rond , for lequel ils font prendre i 
chacune de leurs galettes un peu de croûte , & après cela ils les cxpo(cnt de- 
vant le feu, afin de laifTcr achever leur cuiiTon-, tandis que dans pluficurs en- 
droits des Afturies, ces galettes, très-épaifles , font abandonnées, toute la 
journée , fous des cendres à peine chaudes 9 recouvertes de paille & de feuilles 
fôchées ; d*où réfulte néceflatrement un alimeiit mal-propre» i demi-cuit ^ 
ayant im goût de fumée déteftable. 

OBSERVATIONS. 

n y à des Naturdiftes 5c quelques Voyageurs 9 qui ont accufé la galette 
de Mtiis^ ou le pain dans lequel (a farine entre pour un tiers ou pour moitié, 
de caufer dos aigreurs , des conftipations , la galle, &c de petits vers blancs par- 
ticuliers : mais les Américains , 6^ quelques Efpagnols qui habitent les cantons 
où on fait le plus d'uHige de c^ galettes , conviennent tous qu'elles n*ont a»- 
cune de ces propriétés malfiùiàntes» qu*il n'y a point de grain dont la nourri* 
ture foit plus conftamment (àlntaire, qu'enHn la vigueur des hommes 6e des 
animaux qui vivent de cet aliment , en font la preuve la plus complète* 

Des Gâteaux de Mats* 

liOrfqu*on ajoute 4 la galette de MéSs des aflaifonnemens 8e des véhicules» 
autres que le fel & Teau , elle porte alors le nom de gâteau. Tous les Peuples 

qui culuvcnt ce grain , ont chacua leur numcr^ de le préparer. La plus génér 
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ralemciit adoptée , conTifie à n'employtr , pour cet objet , que la farine la plus 
belle 6c la plus fine» «{ue Ton mêle avec du lait & de la crême^ &c. &c. 

Ces gâteaux font connus dans le haut Languedoc» fous k nom de pain de 
millet y Milhaffiif CaffhU*^ On les appelle en Bouigogne» flamujfi , MiiUtffi» 
Quelquefois on y einpioie la hnne de froment. Ces gâteaux fervent dans les 
fêtes de Village; &£ on les vend en Italie dans les rues des grandes Villes. Enfin, 
il n*y a pas jurqu'aux nations les moins civililées de l'Amérique , qui ne don- 
nent à la galette de Mais un air de gâteau , en y ajoutant des baies de divers 
arbrifleansy qu'ils tamaflent pendant Tété, & qu'ib font (écha pour cet ulâge» 
en tenant la pâte plus molle » 6c la mettant bouillir dans l'eau (s). 

Mais nous nous engagerions dans une immenlè nomenclature » û nous 
voulions faire entrer ici les recettes de tous les mets que la fantaifie a imaginé 
de préparer avec le Mais. Cependant pour avoir une notion de ce que l'art du 
Patiflier pouvoit en retirer, confidérc fous ce point de vue, j'ai prié M. Gendron^ 
qui feul a déjà fu donner à la pomme de terre, la faculté de fe méiamorphofcr 
en un gâteau plus léger 6c plus agréable » que celui dit gditau dt Savou ; je .rai 
prié , dis*je > de tenter quelques eflais : 6c il s*en faut que les réfultats qu'il a 



(i) Le bolli de Mjii [ùi aucune rcfTerriLIiincc avec le pain de froment, ni pour la forme, 
ni pour la couleur , ni pour le goût. 1! a la figure d'un gâtc.iu ; il cft blanc , mais fade 8c 
infipide. La manière de f^ire le belle , c'elt de tremper le Maïs , de l'ccrafer ciifuite entre 
drnix pierres ^ aprc» quoi , â fiwcc de te broyer 8c de le danger d*eau, on vient i bout d'en 
iipaier la pean ou goufle qui Tcnveloppoit. L'ayant bien nettoyé , on le pinrir , le puit ou 
rcconuneiice à le muudrc , comme auparavant ; enfuit* on Tenvetoppe dans des ItllQfiM de 
PLine ou de Fyahm , qu'on met dans des pots pleins (i'eau auprès du feu, pour le CUilC. 
Etar.t cuit , on le retire de l.i pour m.inp,er. Cette elipccc c!c pain ne fe confcrve pas long- 
temps ; paHc vingt-quatre heures , il devient pâteux, & n'cU poiiic du tout bon à manger. 
Dans les bonnes maiibnt , on pétrit le h«Ui avec du bit , 8c il n'en eft qae.meUleuit i mais 
îaniaii on ne peut parvenir i le faire lever, parce que les liquides ne peuvent bien le péoé- 
trer, 8c qu*il ne cbai^ fanait fa couleur naturelle : par conf^quent il ne prend aucun gofls 
étranger, Se conllrve toujours celui de !a farine de Miûs. Dans tous leurs autres repas» le 
coutume a jeté p;iimi eux, dcî le berceau , de li ptofondcs racines , qu'ils ne balancent pat 
de préférer le bolU au pain de froment. Ils font encore d'autres paiiirerics avec la farine de 
Mais , ^ en compofent divers mets auffi bons pour la fanté que le bolle , qui ne fait jamait 

- and I ceux qui y font «ccoununés. Voyagi Hijlcri^ dt tAmén^w mMManùkt Sec 
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obtenus , foient à dédaigner des perfonnes qui aiment la patifTeric : elles trou- 
veront amplement dans celle de Maïs , de quoi fatisfaire leur goût, (ans nuire à 
leurfanté. Il feroit même à défirer qu'on n*en préparât qu'avec ce giain; on 
entendroit moins fe plaindre des &rineuz en général. 

Mais de quelle utilité feroient de pareils détails ? L'Académie n*a pas 
eu deflein d'étaler fur la taUe des riches l'abondance des mets , mais bien 
d'offrir une reffourcc à la clafTe indigente. La nourriture principale du peuple 
cft l'objet de Tes follicitudes : fon vœu, c'eft d*cn améliorer la qualité , ôcd'cn 
diiniauer le prix. 

ART. VII- 

Emploi du Maïs en pain. 

Les plaintes qui fe font élevées fou vent contre Tétat pefant & maflif du pain 
de Maîs^ fans le concours d'aucun autre grain, les voeux que forment depuis 
long-temps nos Compatriotes fur l'amélioration de leur nourriture fondamen- 
tale , l'opinion dans laquelle je fuis que cet objet , quoiqu'à la rigueur étranger 
à la queflion propofée par l'Académie , ne ûuroit déplaire à cette Vivante 
Compagnie; toutes ces circonftances , en un mot, m'ont détermine à entre- 
prendre une fuite d'expériences, pour favoir s'il ne feroit réellement pas poffi- 
ble d'en perfectionner la fabrication. Ce font ces expériences que je préicnte J 
& quoique leur réfultat ne foitpasaufli fatisfaifant que je l'aurois défiré, je 
«rois utile de terminer cet Ouviage par en expofer le précis : peut-être un jour 
mettront^Ues fur la voie pour fiûre de nouvelles tentatives ; je défire qu'elles 
foient plus heureulês* 

Le Maïs n'eft pas toujours employé pur à la confedion du pain : il faut 
même que le pays foit bien dépourvu d'autres grains, pour iîc fe fervir que 
de celui-là y ou que l'habitude de s'en nourrir ibitbien impérieufe fur les haff 
fcitsttis. Le procédé fuivi, dans Tun & dans l'autre cas, me parolt tropdét 
iêâueux 9 pour ne pas m'emprefler d'indiquer les moyens de le n^i6er, ] 

»w - 
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Du pain de Maïs , mélangé avec les autres farineux. 

S^il cfl clJûvar.tageux , comme nouî croyons l'avoir démontré, de porter 
au moulin des grains uîcUngés, quoique de nature différente, il ne Teft pas 
moins de rétinir enfemble leurs farines , après la mouture. Celle que la nature 
femble avoir vouée plus fpécialement à la £<d)ricanoa du pain , ne dcvroit ja- 

« 

mais y entrer <iae dam Tétat de levain « parce que ce ferment eft l'ame de la 
boulai^rie^ fi je puis m'exprimerainfi ; c*eft fur lui» que toute Tattention doit 
iê porter ; fie en le^compolàot de farine de froment feuly Ton aûion a bien plus 
d'énergie y que s*il étoit formé d'autre farine. 

Procédé du pain de Maïs mélangé* 

Je fuppofc qu'on veuille fabriquer du pain, compofé th farine de Mais fie 
de farine de froment» à parties éfjales ; voici de queUe manière ilÊuit pro* 
céder. 

Le foir , la veille de la cuîlTon, on prendra le motceaii de levain mis de côté 
de la dernière (bumée ; on le délayera avec la farine de froment 6c de l'eau y 

froide en été , & chaude en h yvcr. On formera du tout une pâte trcs-fermc 9 
qu'on lailTer.t d.mç le pétrin , fermenter pcndaiit toute la nuit. 

Le lendemain matin, on.mettra la farine de Mais dans le pOtrîn, au milieu 
de laquelle on pratiquera une cavité, pour y dépôfer le levain, & demi gros 
de Tel par livre de pâte , que l'on démêlera très-exaâement avec de Teau 
chaude. On pétrira le tout vivçment 6c légèrement, de maniejre à donner an 
mélange le plus de liant '& de vifcofité poflible. 

On divi&ra après cela toute la mafle , en portions de deux , quatre , (tx à htiît 
livres, qu'on façonnera, & qu'on diftribuera dans des corbeilles , ou llir des 
planches pour lever. On nurn foin pcirlant ce temps , de chaiiflf.r le four i on 
enfournera la pâte , S;, on laidcra cuire pendant une heure £c demie» ou deux 
heures , félon la faifon &c le volume des pains. Mais il faut toujours que le 

four 
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four (oit im peu moins chaud y 6c que la pâte y féjourne plus long-temps , que 
pour le pain de pur fromenf* 

Ce pain, quand les farines q\i'on y a employées font bien faites, eft fort 
agréable à l'œil &c au goût : fans êtic trcs-léger , il eU parfaitement levé, d'un 
jaune clair* 

O B S E RV A T I O N S. 

le ne me fuis arrêté aux proportions de fiirine de froment 6c de Mais que 
j'indique , qu'après avoir multiplié les cfTab avec les diff^rens grains employés 
dans toutes fortes d*états , pour favoir (i le Maïs ne difparoitioit pas à la fa- 
veur du pétriffagc ; quelle fcroir , dans ce cas , la qualité de pain qui en réhil- 
teroit , & jufqu'â quel point ce fupplémcnt pourroit épargner de grains, dans 
une circonftance où il y auroit cherté ou difette. 

La farine de Mais a donc été employée concurremment avec celle de 6ro« 
ment Se de feigle, blanche oubife, dans des proportions différentes; iàvoîrV 
depuis un fetziemc jufqu'aux deux tiers. Le pain qui en provenoit, n'étoit ni 
auiïi léger, ni auflî blanc que celui de l.i nicine larinc prife féparément; i! avoit 
une couleur jaunâtre , d'autant plus foncée , que la farine de Mats étoit moins 
tenue, & s*y trouvoit en plus grande quantité, au point que fa préfence fe 
faifoit déjà remarquer fenfiblement par Tafpeâ & par le goût , dans du pain mô- 
Ungé , oà il n*entrôit qu'une once de Êirine de Maïs par livre de pâte. 

Si une très-petite quantité de farine de Maïs éft déjà capable d'altérer la 
blancheur ix la légèreté du pain de froment, à plus forte raifon le fcii^le, 
l'orge , le farrafin , doivent-ils fe rcffentir de cet inconvénient. AufTi ces grains, 
dont la pâte ne levé qu'avec difHcuIté, qui ont en outre une couleur qui leur 
eft propre, mélangés &c traités de la même manière, ont -ils fourni des 
réfultats défèftueux à raifon de la plus ou moins grande facilité avec laquelle 
leur Êirîne peut fermenter 6c cuire. 

Je ne fuis donc parvenu, après bien des tâtonnemcns , à diminuer Tétat 
mat S>C gros que L* Muis communique au pain de tous les grains indifliivftcnient , 
qu'en mettant leurs farines à parties égales , mais fous forme de pàtc fermen- 

V 
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tée. Les résultats étant moins imparfaits, je ciois que c'eft le feui procédé 
^'on ptttflie employer dans cette circonfiance. 

Pain de Miâs avec la pomme de terre. 

. Comme il pourroit arriver, que» par une fuite de mauvaife récolte y ou 
par l'oubli des précautions, les grains deftinés à la âbrication du pgûiy ne 
fe trottveroient pas en proportion avec la conlonunation ioumaliere, J*ai penlë 
que (i un jour on parvenoit à mettre les Landes de Bordeaux en valeur ^ 

plus utile pour les befoins direfls de l*homme, ce (èroit par la culture des 
pommes de terre , qu'on commenccroit ce défrichement fi défiré : & que ce 
végétal , employé en dernier lieu à augmenter la mafTe du pain des habitans 
de quelques cantoiis , deviendroit , peut-être » pour la Province de la Haute 
Bafle Guienne y un Aipplément également avant^nx en cas de difette 
de grnns. 

Une obfervation eflenttelle à faire ici , c*eft que toutes les ibis quil s^agira de 
méter la pomme de terre avec les dîflTérens grains , c*eft toujours (bus la forme 

de pîtc tenace Se glutincufe qu'il faut réduire CCS racines; & on leur donne 
aifémcnt cette forme en les faifant cuire dans Tcau , & les écrafant fur le champ 
au moyen d'un rouleau de bois. Cette opération eft d'autant plus utile , que 
les pommes de terre» en cet état , donnent de la liailon à la £uine de Mms^ 
^ à celle des autres grains qui pèchent par ce côté. 

Pour voir fi la pâte des pommes de terre s*aifimileioit à celle de iUkEi, an 
point de ne plus être leconnue par Forgane du goût, je les ai employées en difTé* 
rentes proportions avec cette farine ; Se j'ai remarqué que les pains les moins^ 
(lfkdu(.ii\ que j'ai obtenu'^ , ctoient ceux dans lei'quels le ttUis , la pomme de 
terre, le froment ou le Itigle, cntroicnt chacim pour un tiers, & ces derniers 
fur-tout , dans l'état de levain. J ai obfervé de plus , qu'il falloit faire ces pains 
moins grands , tenir le four moins chaud, &c laiiTer la pâte y féjoumer plut 
long-temps. 

Ce pain mélangé, comme nous le dlTonfy vaut infiniment mieux que celui 
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dont nos pauvres Vigncfoos s*almientent , compofé d*orge » de farraTm 6e 
d*avoine » de criblures de blé & de (èigle. Us poimoient améliorer cetee^aa-^ 
•vatTe nourricute, s*ils plantoient ttrajoun anx pkds de leurs vignes du Mdts Se 
des pommes de terre > deux plantes qui peuvent tb Irouvef par-tout , & enp 

fcmbk , fans fe nuire. 

Mais la pomme de terre n*a pastoujours hcrotn de l'appareil de la boulan* 
ferie, pour devenir une nourriture fubftanticlle & bicnt'zifante : la nature y a 
iilifiiàmment pourvo. £Ue renlerme les différentes fubftances eiientielles ait 
• Anéchanifaie de Taliment. Ceft une forte de pain «pie la providence offire aux. 
hommes» tout fait ; elle n^abefoin que de la lèule cuiflbn » pour prendre tous les 
caraftetes d'une nourriture digeftible. 

Quand on réfléchit que les années les moins riches en grains , font extrême- 
ment abondantes en pommes de terre , & vice vtrfd , n'eft-ce pas une fatalité- 
que dans beaucoup de cantons , même les plus propres à cette production > 
il règne encore de la défiance à l'égard de ce dédommagement, dont il ne 
tient qu*i nous de profiter. La pomme de terre ne craint ni la grêle» ni le vent » 
ni la coulure » ni les autres accidens qui arrivent à nos champs 6c à nos vergers % 
elle fe plante après toutes les femailles» & & récolte après toutes les moiflôns* 

Pain de Maïs fans mêlànge. 

Il exiile des cantons dans le Royaume, où le Mats cultivé en grand, n'a ja* - 

mais l'ervi à faire du pain ; feulement les gens de la campagne en font entrer 
dans celui de tromtiit ou de il-iglc , dont ils ônt toujours fuflilamment pour cet 
emploi. Il y a d'autres Provmces au contraire, où ks habitans ne connoiflènt que 
le pain de Mms^ qttoiqu*ils confomment aufli ce grain fous forme de bouillie 
& de gâteaux, parce que vrailêmblablement cette produâien y eft à bon 
marché; que le fol lui eft plus &vorable , ou bien que les habitans (é tédui&nt 
r & cette feule nourriture. J*ai cm devoir inultiplter les tentatives à oet égatd » 
encore plus que pour le p»n mékmgé. 

Quelques Auteurs ont avancé vaguement que Ton ùiioit du pain de Matsi 
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en Amérique; mais 9 comme je Tai obrervé plu&eurs fois, ce n^eft que de la ■ 
galette. Nous ignorions donc à Paris le procédé que fiiivent nos compatriotes 
pour cette fabrication , lor(qtt*it nous fut communiqué par M. Bt^en , Apotlii* 

caire-Majordes Camps & Armées du Roi, qui le tenoit lui-même de M. Diffi, 
Médtcin , Se Membre de la tkputation des Etats du Béarn j ôc nous nous fem- 
mes emprefliés dans le temps , de le publier. 

Cependant , après avoir répété Tépreuve à différentes reprifes , nous avons 
cru remarquer qu'il n'étoir pas fuififamment développé. On n'a pas fût mention 
d'abord du lêi qu'il faut néceflairement ajouter an pain de Mais» La quantité 
de levain , le temps néceflaire pour l'apf^rét de la pâte , ne femblent pas bien 
déterminés. Tout ce qu'on peut conjechirer , c'efl que la tarnic qu'on y em- 
ploie, doit être dans un eut groflier , puifque 1 on recommande toujours, comme 
. une condition eflentielle au fuccès du procédé » Teau dans Téut bouillant. 

Premier procédé pour faire le pain de Maïs. 

On met dans le pétrin, )oute la farine de qu'on deffine i la fournée. 

On la divifê en deux portions égales ; l'une eft employée à préparer le levain 4 
&: l'autre à faire la pâte. 

On prend la moitié de la farine de Miiis , au milieu de laquelle on pra- 
tique une cavité pour y dépofer le morceau de levain, mis en réferve delà 
dernière fournée. On y verfe de Tcau chaude , ayant fotn de la bien mêler 
avec la pâte. La maflê étant' bien couverte» on la laifiè fermenter , toute la 
nuit. 

Le lendemain matin , oii ajoute à la pâte le reftant de la farine , un gros de 
ftl par livre de pain , &c de l'eau pour en former une pâte molle. Lorl'qu'on 
.ipp..rç,oit que la. pâte efl A.fîilaniment levce , on la délaie de nouveau avec de 
i'eau ftoide » en quantité fufiifante pour lui donner encore moins de confif* 
(ance. On en rempUt eiiTuite des terrines garnies de. grandes feuilles dechâi» 
taignier ou de choux, qu'on a fait faner en les approchant du feu. 

Les terrines étant remplies à-un pouce pics , on les met au four. La pâte le 
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.gonfie un peu en cutfknt , ce qui augmente la croûte qu'on laifle cuire autant 
quil eft ntfceflâire. 

Quelque temps après que la pâte eft au four, il feut k renverfer des terrines , 
afin d'.ichcvcr plus proniptcnient 5c plus etîicaccment la cuiûbn* Le pain s*en 
détache aifémcnr , ainfi que les feuilles. 

Nous n'avons pas déferminé ici la quantité d'eau à employer au pêtriflage, 
parce qu'elle dépend de la féchereffe du Maïs , & de la nuiniere dont U a été 
.moulu. Nous obTerverons feulement que la pâte préparée pour le levain^ doit 
être plus ferme que celle à mettre au four. L'expérience 6c l'habitude apprènr 
dront bientôt d'ailleurs à ne pas fe tromper fur cet ob;et. ' 

Le pain de Mms pur eft toujours gros-ôt compaél ; les yeux en font petits , de 
quelque manière que je m'y ibis pris pour le préparer. 11 le inoifit d'autant 
plus vite , que la failbn eft plus chaude & que les mafTes Ibnt plus confidé- 
zablcs. Âu reftc , je n'exagérerai point en afiiirant que j'ai employé trois mois 
conrécuti& pour tâcher de diminuer ces dé&uts ; j'ai elTayé la levure de bierre, 
dont l*efit:t plus prompt & plus aâif me donnoit lieu d'efpérer un pain plus 
léger; j'avoue que jamab Finfuififance de l'art ou de mes moyens, ne m'a 
coûté plus de regrets. 

OBSERVATIONS. 

Tout dékdueux que ibit le pain de A/^ii , comparé à celui de froment le 
mtepx fabriqué , j'ai cru que le feul moyen de bien juger l'a qualité , étoit de le 
comparer avec celui du Pays même , d'où le procédé nous étoit venu. Éii 
conféquence j'écrivis à Navarrins, à M^Magcn^ Apothicaire Aide-Major des 
Hôpiuux Militaires y ^jeune homme intelligent, qu^ m'avoit déjà procuré de 
bons renfeignemens furrobjt tqui m'occupe. Je le priai de vouloir bien 
voycr u:i pal il de M :ïs pur dans la terrine OÙ i'on avoît coutume de le cuire; 
mais nia'j^réles précaution cm>)!oyécs , ce pain qui avoit voyagé pendant les 
plusfotus clulcurs,mcparvi.u t«.llerncnt détérioré, qu'il fut impoflible de rtm* 
ptir mes vues. Je remis donc rexamwnàrhiver. 
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jbiftruit derérat défêfhieivi o&étoit arrivé ce pain à , M. Magen , dont 
je ne puis aflèz louer leiele &l*boim6eetéym*ena4l«flaunautre,qiie)erieçii$à 
|a fin de lanvier. Il ëtoit également renfermé dans (â terrine. Qndl fat mon éton- 

nement , en voyant au lieu de pain , une maffc de pate ierrée , grade , 6f. à peine 
cuite ! C*eft alors que mes erpérances Te ranimèrent , 6c que je cédai à un fenti- 
jnent de trifiefle, méié de confolation ,en m*écriant : Quel pain mangent nos 
compatiioces les Béamois ! Ils en prépareroient de bien meiUeury & ànioiQt 
jde 6rais , s'ils lenonçoient à leurs terrines étroites fie profondes , s*its fàifdfent des 
jnaUêsnunnsconfidérables, 6ts*ilsac|ievoientIeurcuiflbn à noddansle four. Mais 
combien ce pain acqucrrot cIl (.jualité, fi la farine étoit toujours parfaitement 
moulue! Alors il ne faudroit plus employer d'eau bouillante ;le pétriilage , ainfî 
que la fermentation, s'ppéreroient plus complettement j il ne feroit pas nécef» 
£ûre de chauffer autant le four; Enfin » la iabncatioa du pain de iMtfi i ùm 
mélange 9 rentseroit dans le procédé général , fefOitmoinscnibaicaflântey ôc 
plus cettaine. 

Deuxième pmcédé pour faire le pain de Maiï» 

Ce procédé reiTemble au premier, excepté que pour Texécuter , ilfautné» 
ceffaiiement que la hi'ms de Mais foit très>fine ; IVau pour pétrir » tiède ^ que 
la pâte foit bien travaillée , & qu'une fois mifo à fermenter » on n*y ajoute 
plus d'eau avant de la mettre au four. 

On prend donc un morceau de levain , rcfervé de la dernière fournée. On 
le délaye avec la moitié de la farine deftinée au pétrifTage, & de l'eau tiède, 
pour en former une pâte ferme » qu*on place dans un lieu chaud pour qu'elle 
levé. 

Trois heures après » on démêle ce levain avec le reftant de la farine , Se fuffi- 
iàmment d'eau tiède pour foirmer une pâte très-molle ; & quand elle a été pétrie 
comme il convient, ontadiftribue dans des terrines évafées , garnies de remlles 
de choux ou de châtaignier, que l'on place deux heures après au four. Dès que 
la pâte a éprouvé la première adion de la chaleur , on renverfe Les terrines» 
pour donner à la totalité du pain le mâroe degré de cuiflbn. 
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En donnant k la pâte plus de coniiftance » on pourroit la mettre au four fans 
qu'il fôt néccflaîre de la renfermer dans desterrines. Maïs cette pite , au lien 

de k turncticr par Tadion de la chaleur , tend toujours à le déformer ÔC à 
a'«ypplaus : le pain alors devient très-mince, Reprend trop de croûte* 

observations: 

[ J'ai déjà hk obferver que la farine de Màù Uanc n*étoit pas auifi piopfe i 
la confeâion de la boiûllie , que celle de Mais jaune : mais elle a eu en revan* 
che dans mes efl»s en pain , Tavantage de la Aipériorité, f<Mt que je Taie mé« 

langée avec les autres farineux , ou bien feule , fans aucun fecours étranger. 
Ainfî, je crois que les hooimes qui vivent de ilf<i/i fous forme de pain, feront 
biecide fuivre la méthode desBéarnoi$,quifê fervent de cette variété, de pré« 
férenee pour cet objet. 

Mais s'il ne hxtt employer Pean eicei&vementdiaude , que dans le cas où la 
ferine efl ttès-groffiere, afin de donner de la condnuité k la pâte , on doit bien 
fc garder de convertir cette farine en bouillie, avant de lamêleravec le levain ; 
6c quoique ce procédé ait été vanté dans nos Ecoles, à caufe dé^ fa fource , nous 
déclarons que c'efl le moyen le plus aiTuré d'augmenter l'état gras 6c humide 
du pûn de Aîaïs» 

Il n'eft pas vrai d'ailleurs que la ^ne de Mats exige plus de telhps pour bieti 
cuire , que celle de blé , quand elles font mâléesenfemble. Le fluide échauffé au 
terme de l'eau bouillante , dtflbud 8e fond à-la>fois chacune de leurs molécu- 
les , 5c forme une maffe homogène, plus ou moins ccilletée 6c léger^à raifondu 
travail 6c de la qualité des matières employées. 

Des Terrines* 

Les terrines dans lefquelles ont fait cuire lepain de Màù pur, ont af&z géné* 
taleroent la même forme. Ce font des cônes tronqués , renverfifs , plus ou 
moins grands , Telon les beîbins de ceux qui en font uiàge (1). 



(i) Aux environs de Damas, oùla culture du Maïs eft établie comme dans toutes lesécbeU 
kiduLcvant, eaosft icrtpat de isnriii«spottKCiiiielepaiaprépaiéaveccegniii.LstlHA 
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Celles que i*aî reçues du Béam , n*ont que la moitiéde la grandeur ordinaire. 
Elles oiic dix pouces de diamètre à Touverture , fur fixde profondeur , & quatre 
pouces au petit diamètre. On peut y mettre (êpt à huit livres de pâte. 

On devine bien fans cloute , que la chaleiir du four pénètre diffidlcmcnt i 
travers de pareils vads remplis d'une pâte ferrée, graflfe & vifqneufe, qui , ne 
pouvant exhaler la Turabondance d'eau introduite dans le pêtrifTage , rtfte 
humide , compaâe, 6c conferve le caraâere d*une bouillie ëpaifle » plutôt que 
celui de poîn* 

Nous croyons donc que les feules terrines dont il fout fe iêrvîr pour lacuiflbn 

bitwoattnMtcQicectdcfbur.LapKiiMae, eft celte qui eftcn uficc en France» La iè- 

conde « dontfe lêrvent particulièrement les gens de la Campagne , c(l coiidruite eo terre ^aîA 
La forme de ce four eft celle d'un pâté rond, relevé envoûte , n'ay^iiu (i.i'iine ouvert'., re 
au fommct. C'cll par cette ouverture qu'on mer au four ; Se c'e'À par dehors qu'un le 
chauâe dûs le ibir. Ou bouche l'ouverture avec quelques briques , enlliite on couvre le Ibur 
dans fon entier , même les briquet de rouverture « avec la fiente des anunauz ; on met le feu 
à cene fiente , qui t'allume iniênfiblemcnt, 8c échauffe ainfi tout le maflif du four. Le matin , 
après avoir préparé les paini qu'on a rélblu de cuire* ondébarraflë le four det cendres qui 
<|Ônt encore enflammées ; on enlevé les briques qui fcrmoicnt l'ouverture , & Ton enfourne les 
pains, qu'on arrange l'ur l'âtre proportionnellement à fa grnndciir. Ou rebouche cniiiite l'ou- 
verture , £i l'on recouvre le tout de nouvelle fiente , à laquelle un .i;uutc Its cciulres cnfl.iin- 
mécs qu'un avoic écartées. Cette fiente s'allume comme la première fois, Sidoiiiie le cbauf- 
dge néceflâiie pour citire le pain* On le taiflê jufqu'i ce que le four foit prcfque refroidi/ 
on le retire alors» & il eft-cn état d*2tre mangé. La rareté du boii oblige les habitant de la 
Cantpagnai cuire ainfi lepain, préparé foit aveete fromeoti foit avec le Mats, Ces pains font 
toujours en petites mafTes applaties , ce qui leur fait prendre en peu de tenips le degré de 
cuiffon nécelKiirc ; 8c fiuvent même on les 6re du four à deir.i -cuirs , S; ils fc débitent tf^a- 
lement bien. Dans les Villes * on ne chaulTc les fours qu'avec de chéuevous de cb<iuvie t ou 
bien avec une efpece de chardon qui croft dans les lieux incultes. 

La troifieme e^ce de four « eft comme un tonneau afiis, 8c couvert par le haut j il eft 
d*une terre de poterie bien cuite. Tout au-tonr, il a une efpece de maçonnerie en pierre ou 
en terre , pour empêcher les chofes qui pourroient le brifer. Se pour confcrver la ch. leur. 
Son oiivcrritreeft un peu rctrccie. L'Evangile lui donne le nom de Clihitniis. l'our le ch.ii;lVcr, 
ou y allume des herbes feches , ou d'autres matières combuftibles j iorfqu'il eft ch.îu(I"é , on 
pofe les pains • plus ou moins applatis , fur une elpece de couHin rond , au moyen duquel on 
les applique aux parois internes du Clibotm ; 8c lor(qu'i la couleur on iuge qu'ils font aflcz 
cuits , on les mtreponr faire place i d*auttes qtti ne le font pas encore. Le feu demeure au 
fond du Clih.mus , iufqu'i ce qu*oa aitfini: on raugnwfltemêmeijquand on s'appcrçoit qu*i>- 
nV a plus »fki de chaleur* 

du 
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du pain de Mats » doivent ^tre évafées fie peu profondes , de manière que le 
pain n'ait pas plus de deux k trois pouces d'épatfTeur. Une autre condition eft 

que ces terrines ne doivent contenir U pâte , que jufqu'au moment où elle a 
aflez de confiftance pour ctre renverfée l'ur Tâtre , & achever là cuifTon. Alors 
la croûte fe forme tout autour , après avoir favorifé Tevaporation de Tiatérieur y 
qui Cé trouve pailèmé de cellules petites 6c très-multipb^. j 

. Réflexions fur le pain de Maïs fins mélange* 

Je n'exporerai pas ici les raifbns phyfiques qui s'oppofent à ce que la farine 
de Mais ^ la plus fine 6c la mieux blutée^ puiflfe jamais (è changer en un pain 
comparable à celui de froment ou de feigle: je dois feulement obferver, qu'il 

n*y a point de manipulations pratiquées en boulangerie que je nVie mifes en 

œuvre , point de procèdes cl»y nuques que je n*iic employés, pour obtenir plus 
de fuccès. 

Uabfence de la matière glutineufe dans le Mais ^ rendra toujours la patc de 
ce grain , eowu , 6c peu propre à obéir » lâns Te rompre , au mouvement de la 
iermentation panaire : peut-être Tart poutra-(-il fuppléer à ce défaut par Tad* 
dition de quelque fubftance vifqueufe , en fuppofant cependant qu*on ne rendra 
point ropération plus coûteufe ; car la plus légère dépenfe dans la préparation 
de Taliment journalier pour le riche , en devient Ine&tôt une très-confidéraUe 
pour la claflTe indigente. 

Il feroit donc polTible que , par la fuite , on pût obtenir des réfultats plus 
fatisfaifans : mais quels qu'ils foient, j'ofe affurer, fans crainte d'être jamais *- 
démenti » que la &rine de Mais manquera toujours de ce liant 6c de cette gluti- 
nofité fi bien caiaftérifée dans le froment , fi eflêntiels à la fermentation de U 
pftte 6c la bonne qualité du pain ; que celui dont il s'agit , aura conftamment 
une nuance jaun!icre ; qu'il fera compaâe 6c gras ; que ces effets dépendent de 
matières inhérentes à ce grain , qu on parviendra bien , à force de recherches 
& de tetMatives , à diminuer , fans en pouvoir faire diljparoïire entièrement la 
caufe. 

X 
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Tels font les procèdes , &: les vues que j'ai cru devoir prélcnter Tur les deux 
points de 1.1 queflion propoico. 

J*aid*abord cherché par toutes les voies que Tart fuggere» à approfondir 
la nature & les propriétés des parties conftituantes du Mé^is , oonfidéré chymi- 
quement ; foit pour connoître quelles étoient les relTources que chacune d'elles 
pouvoir offrir en particulier, relativement aux arts 5c à l'économie y (bit pour 
établir fon analogie avec les autres grains. 

Cette connoifTance une fois acquife, je me fuis attaché à examiner les dif- 
férentes méthodes ufitées pour conferver le Mats , ainfi que les raifons qui 
dévoient déterminer félon les temps » les lieux &c les climats, à adopter l'une 
par préférence à Tautrc ; en obfervant que quand par défaut d*enipU^ement , on 
ne pouvoît tenir toute la provifîon fufpendue en épis au plancher 9 il âlloîc 
néceflairement attendre que leur deflication fût complette avant de tes égrener, 
ne les moudre que par des moulins bien montés , des meules piquées en 
rayons circulaires, & le llrvir de hlutcaux qa; lu pcrmilTcnt point à l'écorce, 
ou au fon, de le taniifer en mcmc-teni;>s que la iarine ; alors cette farine , plus 
pure & plus parfaite, devicndroit d'une garde facile , certaine &c durable , fur- 
tout (t au lieu de l'abandonner à toutes les intempéries de Tair , i la pouiliere , 
& à la voracité des animaux defbvÔeurs , on la renfermoit au fortirdu moulin , 
dans des facs ifolés , placés dans le local le plus fec» le plus frais 6c le plus pro- 
pre du bâtiment. 

Apres avoir donne à ce premier objet tous les dévcloppemcns Com il p.i- 
roifloit fufceptible , j'ai indiqué les difTerens iifagcs auxquels il l'eroit poflible 
d'employer le Maïs dans un temps où la nature plus libérale qu'à l'ordinaire 
en auroit fourni d*amples récoltes , fans entrer néanmoins dans les, détails des 
dépenfès quVxigeroient leurs préparations, parce qu'on connoît déjà les frais 
que coûte l'apprêt des autres comeflibles^que le Mais pourroit avantageufè- 
jnent fuppléer. 
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J'ofe croire avoir indiqué par conicquent quel feroit le meilleur procédé, 
pour confcrver h plus hng- temps poJfîbU ^ ou en grains , ou en farine, le 
Mais ou hlé de Turquie , plus connu dans la Guienne fous le nom de blé d'Ef- 
pagne ; & quels font les dijftrens moyens à employer pour en tirer parti dans 
les années abondantes , indépendamment des ufages connus , & ordinaires 
dans cette Province. • 

Si j'ai été au-delà de ce que demandoit TAcadémie dans Ton Programme , 
n dans le nombre des reflburces alimentaires que j'indique , j'ai paru infifter 
davantage fur la panification du Maïs , je prie les Membres diftingués de 
cette illuftrc Compagnie , d'ctre bien convaincus que je fuis fort éloigné de 
donner exclufion aux autres formes fous lefquelles ce grain fert de nourriture. 
Je penfe mi3me qu'on ne fauroit trop chercher à ridiculifer cette manie du jour, 
qui propofe de tout mettre en pain , fans faire attention que c'eft abfolument 
contre le vœu de la nature, que l'on s'obftine à vouloir réduire les farineux, 
indiftindemcnt à une feule & même préparation. ... 

Je dirai, au contraire , aux hommes des diflférens Pays où la végétation du 
Mais peut s'opérer : Cultive:^ ce grain ; cUfl le graminéc le plus fécond, dont la 
récolte ejl Uplus fure , & qui s' accommode le mieux à tous Us climats. Je dirai 
à ceux qui en font déjà ufage fous forme de bouillie: Co/itinuei le déjeuner 
que vous ax e^ adopté , puifqu^il vous foutient une partie de la Journée , 6* 
que vous le réitère^ tous les matins avec la même fenfualité. Enfin , je dirai 
aux Habitans des cantons qui vivent de galette ou de pain de Maïs : N'aban- 
donne^i^pas V aliment principal avec , lequel vos organes font fimilicirifés , 6* 
dans la grande abondance que vous aure^ ttc ce grain, vous pouvc^ en pré' 
parer des gàt:aux , des potages , des gruaux , &c. ^ . 

11 cft aifé de voir combien il feroit avantageux de rendre la culture <\\iMdïs 
plus générale dans le Royaume. L'exemple des meilleurs cantons agricoles 
ne fuffit-il pas pour lover tous les doutes que l'ignorance ou les préjuges ont 
tenté de jetter fur le mérite inconteftable d'une plante aufTi précleuk? Qu'il 
me foit permis de terminer par une réflexion. 

Quelle que foit l'époque où nos Provinces furent enrichies de la produ(fHon 
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intéreflante qui m'a occupé dans le Mémoire qi:c je foumets au jugement de 
l'AcacléinL' , je crois cîre fondé à avancer, que clins pluiieur; cantons de la 
France, elle a été lUbilituée au farratiti , ce grain originaire d'Aflfrique , fi riche 
en Ton» & fi pauvre en farine , avec lequel on prépare une bouillie peu fublbn- 
délie » & le plus miférahie de tous tes pains. Ce grain nWoit pas manqué 
d*étxe profcrit entieremeAt du Royaume pu Sully , fi du temps de ce Grand 
homme , le Màù efit été plits connu ^ ou fes avanta^ économiques mieux 
apprécies. 

Formons des vœux pour que nos concitoyens, plus éclairés Tur leurs vérita- 
Hles intérêts» s'occupent davantage de cette culture intéreflante ; Se que l'utilité 
de ce grain , mieux fentié , le fidTe adopter dans tous les endroits qui lui con« 
viennent. Toutes les teste; ne font'pas propres au fitxnent&c au feigle;coni« 

bien y en a-t-il qui rapportent à peine en gndn la femence qu'on y a jettée , 
& qui deviendroient une reffource inépuifable de richelTes , fi on le dérermi- 
noit à Its couvrir de Maïs. Cette pUnte a fi bien rculFi dans les différens cli* 
mats de TEurope où on en a eilàyé la culture ! PuifTe-t^Ue un jour remplacer 
le fiimfih & Tavoine 1 ce fera un nouveau £ïrvice que les Sciences auiont 
rendu au Royaume 6e à l*hunnnité. 

FIN. 
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